VENETO
Specialità tipiche:
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Gnocchi Diffusi ed apprezzati in tutta Italia, sono una specialità originaria di Verona. I gnocchi di San Zeno Sono gli gnocchi del Carnevale veronese, cucinati per l'occasione col tipico spezzatino di cavallo. I pezzetti di pasta vengono fatti rotolare su una grattugia perché abbiano i "brufoli a fior de pansa".
Pandoro È un dolce di Natale, alto, morbido e particolarmente soffice, nato dalla modifica di un'antica ricetta veronese, il "Nadalin". Nella caratteristica forma a stella con otto punte, viene servito cosparso di zucchero a velo.
Tortellini di Valeggio È una particolare pasta all'uovo ripiena, tutt'ora preparata artigianalmente.
Olio delle colline venete Il Veneto ha una discreta produzione di olio. La zona classica di produzione corrisponde, di fatto, a quella del vino Valpolicella. 
Olio di oliva del Garda, prodotto dagli ulivi coltivati sulle rive del lago di Garda.
Soppressata veneta È il salume tipico di Vicenza: di grossa pezzatura, macinato finemente, con una ben percepibile presenza di aglio.
Baccalà alla vicentina  Viene preparato con baccalà bollito e spezzettato, poi insaporito con pepe e noce moscata.
Smeiaza È una preparazione dolce tipicamente vicentina. Si tratta di una ricca torta di
gialla con melassa, mele, uva passa e pinoli. 
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Pearà E' una salsa che si prepara a Verona, in genere per accompagnare i bolliti. Deriva il nome (come è facilmente intuibile) dal pepe, che è anche l'ingrediente fondamentale. 
 
Bigoli È la pasta veneta più tradizionale. Si tratta di ruvidi e grossolani spaghetti di pasta fresca, a volte integrali, a volte di grano duro. 
 

Vini:
Bardolino DOC, un vino rosso DOC, con gradazione dai 10 ai 12 gradi.
Bianco di Soave Vino bianco DOC, di gradazione compresa tra i 10 e i 12 gradi. Giallo paglierino con riflessi verdognoli, di profumo fresco e sapore asciutto, è un vino di medio corpo. Viene prodotto anche in versione Spumante. 
Recioto È un vino da dessert, e fu il primo vino veneto ad ottenere la DOCG. Viene ricavato da uva messa ad appassire su appositi graticci per sei mesi, e meticolosamente controllata. La muffa naturale che in questo modo si sviluppa conferisce al vino sapore e aroma del tutto particolari. Esiste anche in versione Spumante.
Valpolicella Vino rosso DOC di color rosso rubino, dal profumo pieno ed intenso, con note di mandorla amara e spezie. Ha gradazione minima di 11°. 
Valpolicella Recioto Ottenuto dalle stesse uve del Valpolicella classico, il diverso è il metodo di lavorazione, che in origine si effettuava utilizzando solo le parti alate dei grappoli (le "orecchie", da cui il nome "recioto"), quelle più esposte al sole. Si tratta di un vino ad alto tenore alcolico, almeno 14°, ottimo con i dolci ma anche con i formaggi piccanti. 
Amarone o Recioto della Valpolicella Amarone, è ottenuto dalle stesse uve e con lo stesso metodo di lavorazione appunto del Recioto. Ne è però la versione asciutta, di grande personalità. Vino austero ed importante, si presta ad un buon invecchiamento. 
Lessini Durello È un bianco DOC prodotto nell'area dei monti Lessini. Di colore giallo paglierino, dal profumo delicato e dal sapore asciutto, è un vino corposo. Esiste anche in versione Spumante. Ottimo da aperitivo o per accompagnare pasti leggeri. 
Garganega Ottenuto con uve garganega e trebbiano di Soave. Di colore giallo paglierino dorato, è un vino dal sapore asciutto, lievemente amarognolo, di medio corpo.
Bevuto giovane, ed è l'ideale per accompagnare portate di pesci d'acqua dolce. 
Cabernet Vino rosso DOC, in versione Cabernet Franc o Cabernet Sauvignon. Ha diritto
dizione Riserva se ha almeno tre anni di età. 
 

Formaggi:
Formaggio monteveronese È un formaggio raro e pregiato, prodotto in montagna e protetto dal marchio DOP. 
Asiago È un formaggio DOP, disponibile in due versioni. L'asiago "d'allevo" è stagionato, semigrasso, a pasta dura, adatto anche per essere grattugiato. L'asiago "pressato", o "asiago grasso di monte" ricavato da latte intero, ha invece una pasta più fine e morbida e un sapore più dolce.
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