
QUANDO VIAGGIATE IN CLASSE
MAGNIFICA, IL GUSTO DI VOLARE HA
IL SAPORE DELLA CUCINA ITALIANA.
UNA CUCINA SEMPLICE E RICCA
DI profumi DA ABBINARE AD UNA 
selezione DI VINI CHE NE ESALTINO 
TUTTE LE SFUMATURE.
SONO I PRODOTTI ORIGINALI ITALIANI
A RENDERE UNICI, SALUBRI E FRAGRANTI 
QUESTI PIATTI.



Questo mese, le nostre ricette sono 
dedicate alla cucina dell’Abruzzo
e del Molise. Una cucina “forte
e gentile”, originale e varia come
le Regioni da cui proviene.
Una cucina in cui si incontrano 
piatti di mare e di montagna,
profumi di erbe e sapori di spezie.

Le ricette impiegano alcuni tra
i migliori prodotti italiani di origine 
geografica protetta, tra cui l’olio 
extravergine d’oliva Aprutino 
Pescarese Dop e il Caciocavallo 
Silano Dop.

A firmare questo menù è la chef 
Agata Parisella Caraccio.

L’Abruzzo e il Molise



Antipasto

Frittata al basilico e spicchio
di manteca al burro

Mortadella di Campotosto
e prosciutto aquilano

Acciughe all’abruzzese

Pranzo

I primi piatti

Timballo di maccheroni con salsa di ragù 
abruzzese

Timballo di crespelle alle verdure
con polpettine di carne

I secondi piatti 

Filetto di trota salmonata in
guazzetto alle erbe della Majella

Bocconcini di agnello alle olive nere

Le verdure

Carote

Patate degli altipiani d’Abruzzo

Spinaci al burro

Insalata mista

Il pane

Pane al rosmarino
Pane integrale
Pane alle noci
Spighetta

I dolci

Parrozzo abruzzese con salsa calda all’arancia

Spiedini di frutta mista con salsa di fragole

Caffè espresso* e tè

Spuntino

Rotolini di pesce affumicato e Caciocavallo 
Silano Dop

Mozzarella in carrozza

Savarin con frutti di bosco

Focaccia all’origano e olio extravergine d’oliva 
Aprutino Pescarese Dop

Caffè espresso* e tè

Consigliato dagli chef Alitalia
per chi desidera un pasto più leggero

* Non disponibile su Airbus A330



Acqua

SAN BENEDETTO
ACQUA MINERALE
OLIGOMINERALE
NATURALE O FRIZZANTE

L’Acqua Minerale Oligominerale
San Benedetto nasce dalle nevi perenni
dei ghiacciai alpini del Veneto.

Sgorga nel cuore del Parco del Sile, filtra 
goccia a goccia nel sottosuolo e durante un 
lungo e lento percorso si arricchisce di sali 
minerali preziosi per il nostro organismo.



UNA RICETTA DI AGATA PARISELLA 
CARACCIO PER SCOPRIRE IL GUSTO 
E LE TRADIZIONI DELLA CUCINA 
REGIONALE ABRUZZESE 

FILETTO DI TROTA SALMONATA IN 
GUAZZETTO ALLE ERBE
DELLA MAJELLA

La ricetta che vi proponiamo 
utilizza il timo, la maggiorana
e l’origano della Majella.
Fin dai tempi antichi, questa 
montagna era conosciuta da medici 
ed erboristi come produttrice per i 
rimedi vegetali insostituibili per la 
cura di molte malattie. anche la 
scienza e la gastronomia moderna 
apprezzano e utilizzano la grande 
ricchezza di erbe della Majella. Nel 
suo Parco Nazionale, si coniugano 
infatti benessere e profumi. Alcune 
erbe, come la genziana maggiore 
o la santoreggia, sono usate in 
erboristeria come erbe medicinali. 
Molte altre profumano cibi e 
ambienti con il loro aroma, come 
timo, mentuccia, melissa, salvia, 
artemisia, tarassaco…
E danno anche vita al notissimo 
“Centerbe”, il celebre liquore ideato 
nell’Ottocento, che unisce spezie 
pregiate e ben cento specie di erbe 
spontanee della Majella.

Ingredienti per 4 persone

•	2 trote da cui ottenere 10 filetti
•	gr. 250 di pomodorini da sugo 
•	olio extra vergine di oliva
	 Aprutino Pescarese Dop
•	uno spicchio d’aglio rosso di Sulmona
•	sale e pepe
•	prezzemolo
•	timo, maggiorana e origano della Majella

Scottare i pomodorini in acqua bollente, 
pelare e togliere i semi.

Mondare, lavare e tritare il prezzemolo
e l’aglio; versare in una teglia l’olio, farlo 
scaldare e poi unire i pomodori e le erbe 
tritate, mescolare bene, salare, pepare
e lasciare concentrare l’intingolo.

Sistemare quindi nel recipiente le trote pulite 
e lavate, cuocendo a fuoco moderato per circa 
10 minuti.

Disporre su un piatto da portata versandovi 
sopra l’intingolo, decorare con qualche 
fogliolina di erbe della Majella, servire.



Il nuovo servizio di bordo di Alitalia 
è realizzato con il patrocino 
del Ministero delle politiche 
agricole alimentari e forestali 
(Mipaaf) e in collaborazione 
con Buonitalia la società che, 
per conto del Ministero, ha la 
missione di promuovere nel mondo 
le eccellenze agroalimentari ed 
enogastronomiche italiane.
Il progetto è nato per iniziativa 
di alitalia e Aicig, associazione 
italiana che raggruppa i Consorzi 
di tutela delle Indicazioni 
Geografiche riconosciuti dal Mipaaf.

Gli chef che preparano le ricette dei 
menu di Alitalia sono membri della 
sezione Italia di Jre, l’associazione 
dei giovani ristoratori d’Europa 
che si prefigge la tutela, 
l’ interpretazione e la diffusione 
della migliore tradizione culinaria 
di ogni terra.
A coordinare gli interventi di 
Jre e firmare la maggior parte dei 
menu Alitalia sono Agata Parisella 
Caraccio, chef del ristorante “Agata 
e Romeo” di Roma, e Nicola Portinari, 
chef del ristorante “La Peca” di 
Lonigo (Vicenza).

Note di gusto...



When you travel  Magnifica class 
you can really savour
the pleasure of italian cuisine. 
Simple food with wonderful 
aromas complemented by a 
selection of wines which bring out 
all its subtleties.
It is the authentic italian product
we use that makes these dishes
unique, nutritious and 
flavoursome.

For Your pleasure only...



This month our recipes hail from 
the regions of Abruzzo and Molise. 
Described as ‘strong yet gentle’ this 
cuisine is as original and varied as 
the areas it comes from which serve 
as a meeting point of seafood and 
mountain dishes, aromatic 
herbs and spicy flavourings.

For these recipes we have chosen 
to use some of the very best italian 
products from geographically 
protected areas, among which 
Aprutino Pescarese Dop  extra virgin 
olive oil and the Caciocavallo 
Silano Dop cheese.

This menù is brought to you by Chef  
Agata Parisella Caracciolo.

The Abruzzo

and Molise regions



Aperitif

Basil omelette with a segment 
of butter manteca

Mortadella from Campotosto
with Prosciutto from l’Aquila

Anchovies all’abruzzese

Lunch

First course

Maccheroni baked in the oven with a ragù 
sauce typical of the Abruzzo region
 
Savoury vegetable folded pancakes baked 
in the oven with meat balls

Main course 

Fillet of salmon trout, stewed
in herbs from the Majella area
 
Delicate chunks of lamb with black olives

Vegetables

Carrots

Potatoes from the plateaux of Abruzzo
 
Spinach tossed with butter
 
Mixed salad

Bread

Rosemay bread 
Wholemeal bread 
Walnut bread 
Bread roll shaped like an ear of wheat

Desserts

Typical of the Abruzzo region, a half-moon 
shaped cake, coated with chocolate, 
served with a hot orange sauce

Mixed fruit skewers with strawberry coulis

Espresso coffee* and tea

Snack

Smoked fish rolls and Caciocavallo Silano
Dop cheese

A delicately fried mozzarella sandwich
 
Savarin cheese served with forest fruits
 
Focaccia with oregano and Aprutino Pescarese 
Dop extravirgin olive oil

Espresso coffee* and tea

Recommended by Alitalia chefs to those looking
for a lighter meal

* Not available on Airbus A330



Water

SAN BENEDETTO MINERAL 
OLIGOMINERAL WATER
NATURAL OR SPARKLING

The San Benedetto Mineral Oligomineral 
Water comes from the perpetual snows of the 
Alpine glaciers in the Veneto region.

It gushes out in the heart of the Park of 
the Sile River, filters drop by drop in the 
underground and, during its long and slow 
journey, it is enriched with mineral salts 
precious for our body.



A RECIPE BY AGATA PARISELLA 
CARACCIO TO DISCOVER THE TASTE 
AND TRADITIONS OF THE ABRUZZO 
REGION CUISINE

SALMON TROUT FILET STEWED IN 
AROMATIC HERBS OF THE MAJELLA 

THIS RECIPE USES THYME, MARJORAM 
AND OREGANO FROM THE MAJELLA 
MOUNTAIN.

SINCE ANCIENT TIMES, DOCTORS 
AND HERBALISTS HAVE KNOWN THIS 
MOUNTAIN TO BE A SOURCE OF 
EXCEPTIONAL PLANT REMEDIES USED TO 
CURE MANY AILMENTS. EVEN MODERN 
SCIENCE AND GASTRONOMY APPRECIATE 
AND USE THE GREAT WEALTH OF 
HERBS THAT GROW ON THE MAJELLA. 
INDEED, ITS NATIONAL PARK BRINGS 
TOGETHER WELLNESS AND FRAGRANCES. 
CERTAIN HERBS, SUCH AS THE MAJOR 
GENTIAN OR THE SAVORY, ARE USED 
IN HERBALIST’S SHOPS AS MEDICINAL 
HERBS. MANY OTHERS, SUCH AS THYME, 
LESSER CALAMINT, LEMON BALM, SAGE, 
ARTEMISIA, DANDELION, AND SO ON, FILL 
FOODS AND ROOMS WITH THEIR AROMA.

THE HERBS ARE ALSO USED TO MAKE THE 
EXTREMELY POPULAR “CENTERBE”, THE 
WELL-KNOWN LIQUOR WHOSE ORIGINS 
GO WAY BACK TO THE NINETEENTH 
CENTURY, AND WHICH COMBINES 
PRECIOUS SPICES AND A HUNDRED KINDS 
OF WILD HERBS FROM THE MAJELLA.

Ingredients for 4 people

•	2 trouts from which 10 fillets can be made
•	250g of cherry tomatoes for making sauce 
•	Extra virgin olive oil Aprutino Pescarese Dop
•	A red clove of garlic from Sulmona
•	Salt and pepper
•	Parsley
•	Thyme, marjoram and oregano from
	 the Majella area

Dip the cherry tomatoes in hot water for 30-
60 seconds, peel them and remove the seeds.

Clean, wash and chop the parsley and garlic; 
pour oil into a pan, let it heat and then add 
the cherry tomatoes together with the ground 
herbs, mix well, add salt, pepper and leave the 
sauce to concentrate.

Place cleaned and washed trout fillets into a 
pan and cook over moderate heat for about 10 
minutes.

Arrange on a serving dish, pour over the 
sauce, decorate with some Majella herb leaves 
and serve.



Alitalia’s new on board service is 
realized in collaboration with the 
Ministry of Agriculture, Food & 
Forests and Buonitalia, a company 
that, on behalf of the Ministry, 
has the mission to promote the 
specialities of Italian agriculture 
and food and wine, in the world
The project is an initiative by 
ALITALIA AND Aicig, an association 
that groups together the 
Geographical Indication 
consortiums of our country.

The chefs that are in charge of the 
new Alitalia menus are members of 
the Italian section of the Jre, the 
European association of young 
caterers, which establish the 
protection, interpretation and 
dissemination of the best culinary 
traditions of each region.
The coordination of the Jre 
initiatives and the preparation 
of most of Alitalia’s menus, are 
carried out by Agata Parisella 
Caraccio, chef of the restaurant 
“Agata e Romeo” in Rome, and Nicola 
Portinari, chef of the restaurant 
“La Peca” in Lonigo, Vicenza.

Tasting notes...



Per ulteriori informazioni sui menu 
Alitalia, sui Consorzi di tutela dei 
prodotti Dop e Igp e sui ristoratori 
di Jre, potete consultare i siti:

For further information about
Alitalia’s menus, as well as 
the geographical indication 
consortiums and the JRE caterers, 
please access the following 
websites:

www.alitalia.com
www.aicig.it
www.jre.it


