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Geachte relatie, 

De maand februari is inmiddels alweer begonnen. En ineens werd het winter. 

Ook in februari hopen wij u warm te mogen verwelkomen in ons sfeervolle restaurant. 

Wij verrassen u graag met originele Italiaanse gerechten, wijnen en specialiteiten en onze uitgebreide catering voor zowel 

zakelijke als privé gelegenheden. 

 

Al kennis gemaakt met de Italiaanse Kazen? 
Behalve beroemde kazen als Parmigiano reggiano en Mozzarella maken Italiaanse kaasma-

kers honderden regionale kazen zowel vers als oud waarvan vele niet buiten Italië te vinden 

zijn. De geschiedenis van kaas in Italië staat in nauw verband met de geografische omstan-

digheden.  

 

Van de bergweiden van het noorden komen soorten als 

Fontina, gorgonzola, mascarpone, asiago, montasio,  

robiola, crescenza, taleggio, grana padano etc....  

Uit Emila Romagna komt Parmigiano reggiano, uit Tosca-

na en Umbría verse pecorino.  

In het droge hete zuiden kunnen schapen en geiten beter gehouden worden dan koeien.  

 

De geitenkaas is meestal harder en zelfs geschikt om te raspen. Er zijn ook zachte verse 

soorten als ricotta. Uit het zuiden komt ook de pasta filata kazen gemaakt van wrongels als 

mozzarella, scamorza,caciocavallo en provolone. Uit Campania kom mozzarella van buf-

felmelk. Uit Puglia de burrata, de burrino (en pasta filata kaas met en balletje boter erin) 

 

Facebook 
 

 

Om onze gasten zo goed mogelijk te informeren over de ontwikkelingen in en om ons bedrijf maakt Bellini  

veel gebruik van facebook. Like onze facebookpagina en blijf voortaan dagelijks op de hoogte. 

https://www.facebook.com/bellini.amsterdam. 

14 februari: San Valenino 
Het is februari dus staat Valent6ijnsdag voor de deur. Natuurlijk kunt u op Valentijnsdag uw geliefde  

verrassen met een romantisch diner in ons restaurant.  

Wij stelde een speciaal Valentijnsmenu samen.  

Het Menu di san Valentino (Valentijnsmenu) vindt u op pagina 5 van deze nieuwsbrief. 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Bellini 
Nederhoven 17, Buitenveldert, Amsterdam 

Telefoon:  (020) 644 83 90  

keuken open: 12.00 - 15.00, 17.00 - 22.00 uur,  

zaterdag:geen lunch  zondag: gesloten 

E-mail: triolo@xs4all.nl 

Een stukje Italië in Nederland! www.bellini.nl 

 
 

Bij restaurant Bellini kunt u als gast gratis gebruik maken van onze WiFi verbinding. 

U vindt ons in: 

http://www.happenr.com/visit/f29d4957ad78cc901c24447ad0adbbc2/aHR0cDovL3d3dy5oYXBwenkuY29t
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“Guaglione” Irpinia Aglianico D.O.C. 2013 
 

Land van herkomst : Italië 

Regio    : Campania (Irpinia, nabij Avellino) 

Producent   : Azienda Agricola I Capitani (Torre le Nocelle) 

Appellatie   : Irpinia Aglianico D.O.C. 

Lieu-dit (wijngaard) : Mengeling van meerdere percelen in de heuvels van Irpinia; 

Druivenras(sen)  : 90% Aglianico, 10% Sangiovese 

Bodemsoort   : Kalk en klei 

Rijping   : Rijping in Cuves Inox gedurende circa 6 maanden, waarna nog 

      3 maanden rijping in de fles 

Jaargang   : 2013 

Kleur    : Robijn kersenrood 

Geur    : Uitbundige aromaôs van kersen, aalbessen en mediterrane  

      specerijen    

Smaak   : Frisse en fruitige aanhef, zwarte bessen en kersen, sappig, rijp  

      fruit, zachte tannines, structuur, aangename afdronk 

Wijn-spijs   : Zeer geschikt als begeleider bij pasta, soep, gegrild rood vlees  

      en wild, gerijpte kazen en gepocheerde vis met een cr¯mige  

      saus van tomaat  

Serveertemperatuur : 16-18° Celsius 

Persrecensie(s)  : Italië Magazine 

“Clarum” Irpinia Falanghina D.O.C. 2013 
 

Land van herkomst : Italië 

Regio    : Campania (Irpinia nabij Avellino) 

Producent   : Azienda Agricola I Capitani ï Torre le Nocelle 

Appellatie   : Irpinia D.O.C. 

Wijngaard (lieu-dit) : wijngaarden in de regio Irpinia 

Bodemsoort   : vulkanische afzetting met een bovenlaag van kalk en klei 

Druivenras(sen)  : 90% Falanghina, 10% Coda di Volpe 

Rijping   : Cuves Inox, gedurende circa 8 maanden 

Geur    : mooie frisse en expressieve neus met aromaôs van peer, witte  

      perzik, citrusvruchten, druiven en florale tonen van witte  

      bloesem 

Smaak   : frisse aanhef, sappig en droog met fraaie zuren, citrus en  

      grapefruit, mooie bitters in de afdronk, gastronomisch 

Wijn-spijs   : zeer geschikt als aperitief bij schaal- en schelpdieren, zoals  

      mosselen, krab en kreeft, inktvis, maar tevens een ideale  

      begeleider bij diverse gepocheerde of gegrilde visgerechten.  

      Minstens zo interessant is de combinatie met asperges. 

Serveertemperatuur : 8-10° Celsius 

Persrecensie(s)   : Perswijn **** = zeer goed; Italië Magazine,  

     De Grote Hamersma 



 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

            
 

B 

 
  
 

  
 
 

 
 

Business lunchmenu februari 2015 
 
ϵ нпΦрл όƪƻŦŦƛŜκǘƘŜŜύ 
ϵ нфΦрл όϝ¢ƛǊŀƳƛǎǶύ 
 
Bruschetta funghi misti. 
Italiaans krokant brood geserveerd met verschillende gebakken paddenstoelen,  
gegratineerd met kaas. 
Of 
Carpaccio di salmone. 
Dun gesneden rauwe zalm gegarneerd met verse dille en citroenolijfolie. 
Of 
Calamaretti picantino. 
Inktvis ringen bereid in een pikante kerriesaus. 
 
Of 
 
Zuppa di verdura 
Italiaanse groentensoep. 
 
* * * * * *  
 
Vis van de dag. 
Geserveerd met seizoen groenten en rozeval aardappelen uit de oven. 
Or 
Vlees van de dag. 
Geserveerd met seizoen groenten en rozeval aardappelen uit de oven. 
Or 
Pasta van de dag. 
U kunt kiezen uit vegetarisch, vlees of vis. 
* * * * * *  
 
ϝ¢ƛǊŀƳƛǎǶ 
Romig mascarpone-chocolade taartje. 
 
******  
 
Illy coffee geserveerd met Italiaanse bonbons en dinner mints. 
 
U kunt tijdens de lunch natuurlijk ook gebruik maken van onze menukaart! 
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Maandmenu februari 2015 
 
ϵ отΦрл 
 

  
Linguine con moscardini in umido.(Veneto) 
Pasta bereid met kleine inktvisjes, witte wijn, knofloof en selderij. 
 
ϵ муΦрл 
 
***  
 
Pesce Spada con senape poro e estragone.(Casalingha) 
Zwaardvis filet bereid in een saus van mosterd, prei en dragon. 
 ϵ нфΦрл  
 
of 
 
{ŎŀƭƻǇǇƛƴŜ ŀƭƭΩ¦ǾŀΦό±ŜƴŜǘƻύ 
Kalfsmedaillon bereid in een lichte saus van pitloze druiven, witte wijn en uien. 
 
ϵ нфΦрл 
 
***  
 
Brownie amaretto.  
Chocolade en amandelroomijs gegarneerd met stukjes brownie en gekarameliseerde  
nootjes en slagroom. 
 
ϵ фΦрл 

 
 

 
ϵ 37,50  per persoon excl. wijn  
De gerechten zijn ook afzonderlijk te bestellen. (zie eenheidsprijs.) 
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Menu di San Valentino  2015 
ϵ отΦрл 

 

  
 
 
 
 

/ǳƻǊƛ ŀƭƭŀ ά/ŀǎŀƴƻǾŀέ 
Verse hartvormige pasta gevuld met 4 soorten kaas. 
  
***  
 
Pesce Spada alla Giulietta e Romeo. 
In olijfolie gebakken zwaardvisfilet bereid met tomaten, prei en avocado. 
    
 
of 
 
{ŎŀƭƻǇǇƛƴŜ ŀƭƭŀ ά9Ǌƻǎέ 
Kalfsmedaillon bereid in een saus van prosecco, radicchio en créme fraiche 
 
ϵ нфΦрл 
 
***  
 
Bavarese di  ciliegie. 
Bavarios gemaakt van kersen geserveerd op een bodem van Bastogne,  
geserveerd met slagroom. 
 
ϵ фΦрл 

    


