
Sorrisi

     Tonijn  € 13,50  

Tonijn | Ui | Fior di latte | Tomatensaus

Milano  € 13,50  

Salami | Fior di latte | Pesto | Rucola | Grana padano

Saluto    € 13,50

Fior di latte | Rucola | Verse tomaat | Olijf | Guanciale 

Scarpetta € 13,50  

Bolognese saus | Grana padano

Rucola e grana    € 14,50

Burrata | Rucola | Bruchetta mix | Grana padano | 
Parmaham

Mortadella e pistacchio € 14,50  

Mortadella | Pistache crème | Burrata | Rucola

Pranzo Perfetto

     

Dolci

     

Sorrisi met soep € 19,50  

Sorrisi naar keuze | Zuppa di pomodoro

Limoncello kwarktaart € 6,00  

Huisgemaakte limoncello kwarktaart

Cranberry cheesecake € 6,00  

Huisgemaakte cranberry cheesecake

+ Slagroom € 1,00  

+ Italiaans roomijs € 1,50  

Zuppa 

Zuppa di pomodoro € 7,50  

Huisgemaakte tomatensoep met mascarpone en bacilicum

LA PAUSA ITALIANA TOT 17.00 UUR

Wij bereiden onze pizza’s en pasta’s op authentieke 
Italiaanse wijze. Hiervoor maken we gebruik van een 
aantal Italiaanse delicatessen.

Sorrisi
Sorrisi zijn zachte, luchtige broodjes met een 
goudbruine, licht glanzende korst. Ze hebben een 
elastische structuur en een fijne, veerkrachtige kruim. 
Hun afgeronde vorm maakt ze direct herkenbaar. Ze zijn 
zowel warm als koud heerlijk.

Fior di Latte
Deze kaas is de basis van onze pizza’s en komt uit de 
streek rond Napels. De kaas wordt gemaakt van de meest 
verse koemelk en is door zijn milde, zachte smaak niet 
overheersend waardoor de levendige smaken van onze 
pure Italiaanse gerechten nog beter tot hun recht komen.

Nduja
‘Nduja is een gedroogde, smeerbare worst die heerlijk 
pittig is. Die pittigheid komt door de zongedroogde 
rode pepers die erin zitten. Nduja is een echt authentiek 
Italiaanse worst zonder enige kunstmatige toevoegingen.

Guanciale
Guanciale een echte Italiaanse delicatesse. Het is een 
spek gesneden van de wang van het varken. Het spek 
wordt eerst ingewreven met een mengsel van zout en 
gekneusde specerijen en vervolgens minimaal twee 
maanden gerijpt.

Kom je vanavond eten?
Reserveer via olivavlieland.nl of vraag het aan één 
van onze collega’s.


