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De Margalló en Mas Vilella zijn beide afkomstig 
van de wijngaard Jané Ventura, waarvan Úbeda 
en zijn familie eigenaar zijn. De druiven van deze 
wijnen groeien op zanderige, stenige hellingen in 
de buurt van Barcelona. De vele zonuren die deze 
regio kenmerken resulteren in smaakvolle oogs-
ten, jaar na jaar. Bij wijze van proef worden van-
avond beide wijnen geserveerd bij de kalfsoester. 
Op voorhand is de Margalló uit 2001, die op de 
wijnkaart van Pieter en Sandra Mooij is terug te 
vinden, favoriet bij de meeste gasten. De com-
plexiteit maakt hem verleidelijk. Het malse hoofd-
gerecht laat zien tot welke spannende sensaties 
de wijn-spijs combinatie kan leiden. “De Mas Vi-
lella presenteert zich nu heel anders. Hij heeft de 
kracht en complexiteit om de ravioli en kalfsjus, 

beide hoog op smaak, naar grotere hoogtes te 
brengen. De Margalló past ook bij het gerecht, 
maar leidt tot een minder spannende combina-
tie”, aldus Alfons Kiljan, wijnkenner van JJC Kwast 
Wijnkopers. Pieter Mooij en Úbeda vinden echter 
dat de Margalló naadloos bij het gerecht aansluit. 
“Persoonlijk vind ik de Mas Vilella een mooiere 
wijn. Ik houd van zijn complexe, elegante tonen. 
Bij de kalfsoester geef ik toch de voorkeur aan de 
wat zachtere Margalló”, legt de Catalaanse wijn-
producent uit. 

Wijnsuggesties
Een wijn die onmiskenaar de tongen los maakt, is 
de Duitse chardonnay uit de Moezel. Kiljan, toch 
een ervaren vinoloog, is onder de indruk: “Zoiets 

heb ik nog nooit geproefd. Het is een heerlijke 
wijn.” Pieter Mooij vertelt er dan ook enthousi-
ast over: “Ik heb hem zelf in Duitsland gehaald. 
Hij komt uit het noordelijke deel van de Moezel 
en heeft een zoete, mineraalachtige smaak. Een 
uniek palet, zeker voor een chardonnay.” “Elke slok 
is een feestje”, geeft Sandra Mooij de heersende 
mening aan tafel fraai weer. Vanwege de kracht 
van deze chardonnay hebben Pieter en Sandra 
ervoor gekozen, deze zowel bij de gefrituurde 
coquilles als de worstjes van Canadese kreeft te 
serveren. “Een begrijpelijke keuze. Na zo’n mooie 
wijn is het moeilijk om iets beters te presenteren”, 
vindt Bartels. “Ik heb er ook begrip voor, maar ik 
zou bij de worstjes van kreeft toch een wijn met 
meer mineralen hebben gekozen”, aldus Úbeda. 

Spannende     gastronomie
“Pieter is een deskundige kok en een wijnliefhebber. Een unieke combinatie”, meent Gerard Jané Úbeda, Spaanse wijnmaker en vanavond te gast bij Le Diner. Uiteraard proeven wij een aantal van zijn wijnen bij de gerechten van Pieter Mooij en zijn chef-kok Remco Kedde. De keuze tussen twee complexe wijnen bij de kalfsoester levert fraaie gespreksstof op. “Ik ga voor de Margalló”, vertelt Jan Hein Bartels. “Ik vind juist de Mas Vilella spannend. Hij past goed bij de krachtige kalfsjus”, aldus Sandra Mooij, samen met haar man Pieter eigenaar van het Noordwijkse Hof van Holland. 

Hart voor de zaak
Jan Hein Bartels is onder de indruk van de ambiance in 
Hof van Holland: “Jullie hebben je hart in het bedrijf en 
dat merk je. Er heerst een gezellige, warme sfeer.” San-
dra en Pieter Mooij zijn sinds 2004 eigenaar van Hof van 
Holland. Beiden hebben een veelzijdige achtergrond 
in de horeca. Zo vertelt Pieter over het nut van zijn gas-
tervaring: “Ik heb nooit de koksschool doorlopen, maar 
ik ben wel vaak samen met Sandra uit eten geweest en 
daar heb ik veel van geleerd. Nog steeds zijn die talloze 
smaakimpressies de basis voor onze kaart.” Deze kaart 
wordt regelmatig vernieuwd en kenmerkt zich door 
fris moderne Fransmediterrane gerechten. Gasten di-
neren à la carte in het historische restaurant met zijn 
moderne elementen. Daarnaast kunnen zij kiezen voor 
een drie of vier gangen menu van maximaal €41,50. 
Bijzonder is de uitgebreide vegetarische kaart, die 
tevens een aantal keer per jaar wordt vervangen. Op 
de website www.hethofvanholland.nl zijn de verschil-
lende menu’s, gerechten, prijzen en wijnkaart terug te 
vinden. Zakelijke gezelschappen tot 80 personen kun-
nen genieten van de gastronomische kwaliteiten en 
bijzondere sfeer in Hof van Holland. Niet onbelangrijk 
is bovendien de aanwezigheid van 23 comfortabele 
hotelkamers en 12 studio’s.
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In de afgelopen veertien jaargangen van Meeting 
Magazine zijn de nodige vaste rubrieken de revue 
gepasseerd. Zo publiceerden we al vrij snel de 

culinaire reeks Le Diner waarbij een aantal prominente 
spelers uit de branche aanschoven voor een culinair 
meergangendiner in een toprestaurant. De gangen 
werden uitgebreid besproken, net als de culinaire trends 
die op dat moment heersten. 

In 2008 werd Le Diner voor het laatst georganiseerd 
en maakte het artikel plaats voor nieuwe rubrieken, 
waaronder Congres Uitgelicht. In deze rubriek vertelde 
een PCO over de organisatie van een congres en tegen 
welke uitdagingen hij of zij aan liep gedurende het 
organisatieproces. Nog altijd doen we in het magazine 
verslag van bijzondere bijeenkomsten. Ook vertellen 
diverse columnisten nog altijd over hun expertise en 
ervaringen.

In de rubriek Appels en Peren vroegen we tussen 2009 
en 2012 steeds bij drie verschillende locaties een offerte 
voor een fictieve bijeenkomst op. Deze offertes wer-
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In 2019 gaat Meeting Magazine alweer het vijftiende 
jaargang in. Om dit te vieren blikken we een jaar lang terug 
op de ontwikkelingen in het magazine en in de branche.

Volop rubrieken
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den door Ingrid Rip van bureau RREM 
en Meeting Magazine beoordeeld. Soms 
kwamen daar hele duidelijke winnaars 
uit, soms lagen de resultaten erg dicht bij 
elkaar. Memorabel was de offerte voor 
een bijeenkomst opgevraagd bij hotel A. 
Vervolgens kregen we een offerte voor 
een ander hotel binnen dezelfde keten 
toegestuurd. Uiteraard kwam het betref-
fende hotel niet als winnaar uit de bus. 
Uit betrouwbare bron weten we dat een 
andere hotelketen deze rubriek zeer 
scherp in de gaten hield om dergelijke 
fouten te voorkomen!

Voor de hotelrecensie reisde een redac-
teur vanaf 2009 af naar een hotel om daar 
het hotel, het diner en de overnachting te beoordelen. 
Deze rubriek heeft dit jaar een nieuwe invulling gekre-
gen. Vanaf nu zal een anonieme mystery guest van 
Mystery Review de taak op zich nemen om een hotel 
of vergader/evenementenlocatie te beoordelen. Daarbij 
worden ook de website en de service meegenomen. 

De komende jaren blijven we verder werken aan leuke 
en inspiratievolle artikelen. Voor dit jaar staat een spe-
ciale reeks gepland die in samenwerking met studenten 

van een Hoge Hotelschool zal worden gemaakt. 
Wat deze reeks precies inhoudt, houden we nog even 
geheim!

In de komende edities verschijnen meer edities en arti-
kelen uit veertien jaargangen Meeting Magazine. Heb jij 
een herinnering aan een bepaald artikel of een bepaald 
onderwerp uit een eerdere editie? Laat het ons weten 
via sofie@vanmunstermedia.nl!
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Hebt u ooit een congres of evenement georganiseerd zonder ICT? Ik wel en dat was knap lastig. Goed, ik 
spreek over begin jaren ’80, maar toch. Gewoon alle 1000 aanmeldingen op alfabet in een kaartenbak. Maar 
die kaartenbak kieperde om, chaos alom. Vergelijk het met een gecrashte harde schijf anno 2007.
Kunt u nu nog efficiënt en effectief werken zonder ICT? Ik niet. Een voorbeeld. In 2004 wilde het ministerie 
van EZ binnen zes weken een congres organiseren voor ambtenaren en bedrijfsleven. Het is gelukt, dankzij 
een goede e-mail database. Alle informatie en uitnodigingen verstuurden we online, er kwam geen druk-
werk aan te pas. Zelfs het verslagboek was uitsluitend digitaal verkrijgbaar. Eerlijk gezegd stonden niet alle 
deelnemers te juichen: niks om mee naar kantoor of huis te nemen, alles zelf uitprinten. Maar de conferentie 
werd een succes, met het gewenste aantal deelnemers. Ons eerste papierloze congres.Nog een voorbeeld. Recentelijk wilde een corporate klant niet alleen een event organiseren voor de MICE-
branche, maar ook de mening van klanten weten over de locatie. In samenwerking met Hans van Linscho-
ten van Narrow Minds hebben we een enquête opgezet en online verzonden, als nul-meting. Na het eve-
nement stuurden we alle deelnemers een online fotoalbum, plus een tweede enquête (één-meting). Zo 
konden we de opinie over de accommodatie meten. Voor de opdrachtgever nuttige informatie en ook voor 
het salesteam, dat de informatie gebruikte voor de after sales en follow-up bezoeken.Zelf ben ik groot voorstander van ICT-toepassingen bij congressen en evenementen, maar wel helemaal 
toegesneden op de situatie. Het gaat er niet om dat je ICT inzet, maar hoe je ICT inzet. Wie TECHNOLOGIE 
gericht gebruikt kan zich in efficiency en effectiviteit onderscheiden van de rest.
Een event vormt een belangrijk instrument voor marketingmanagers van bedrijven en organisaties. Fees-
ten en partijen groeien uit tot volwaardige communicatie-instrumenten, waarbij merkbeleving en loyalty 
een belangrijke rol spelen. Events schuiven op naar congressen en congressen schuiven op naar events. De 
deelnemer wil immers ‘beleving’.
Ik zie een mengvorm ontstaan, waarbij MICE-activiteiten samengaan met training, coaching en consultan-
cy. En om de bezoeker te ‘pakken’ en te zorgen voor optimaal rendement, moet je zoeken naar een goede 
mix van inhoud en vorm. Een trend die ik hierbij zie, is verlenging van de contactmomenten. Geen enkel-
voudig evenement, maar een serie activiteiten over een langere periode. Het evenement als onderdeel van 
de  totale marketing communicatiemix. Wat heeft dit met ICT te maken? Alles! ICT-platformen bieden de mogelijkheid om de verschillende bezoe-
kers op ieder gewenst moment te bereiken. Bij de inventarisatie en de registratie, om kennis te delen, me-
ningen te peilen, richting te geven aan de bezoekers tijdens het event en de evaluatie. 
Internet en vooral mobiele breedband stellen de deelnemers op alle momenten van deze trajecten in staat 
om met de organisator in contact te staan. Persoonsgebonden communicatie, afgestemd op de wensen 
van de bezoeker.
Professionele MICE activiteiten bezitten een eigen site; een communicatieplatform, met weblog, e-mail en 
sms-optie. In de toekomst sturen we plaatsafhankelijk de juiste informatie naar het mobieltje van de bezoe-
ker: van entreebewijs tot routebeschrijving en een programma afgestemd op de eigen wensen. De echte 
professional maakt gebruik van deze mogelijkheden.

Jeannette van Namen
JvN Congres Management
www.jvncongress.nl 

In samenwerking met
Hans van Linschoten
NarrowMinds
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Informatie voor zakenreizigers is vanaf 
heden te vinden op de geheel vernieuwde site www.natm.nl. De site is een initiatief van de Nederlandse Associatie voor Travel Management, NATM, dat zowel leden als andere geïnteresseerden online wil kun-nen voorlichten. De NATM, dat de belangen behartigt van het zakelijk reizend bedrijfs-leven, koos met de site voor een eenvou-dige, heldere opzet: “Wij vinden dat pers en publiek snel en zonder omhaal relevant nieuws moet kunnen vinden. Ook is de 

site een goed platform om onze standpun-ten te ventileren, op het gebied van de in onze ogen te strenge bagagecontroles bij voorbeeld,” aldus Voorzitter Ilja Dayles van de NATM. “Iedereen die te maken heeft 
met zakelijk vervoer, kan op www.natm.nl terecht voor nieuwsberichten die de 
branche aangaan. Ook vinden bezoekers er een zakelijke agenda, recente persberich-ten en andere informatie over de NATM.” Leden van de NATM kunnen inloggen op een apart gedeelte van de site, waarop 

ervaringen kunnen worden uitgewisseld, contacten worden gelegd en ledeninforma-tie te vinden is. Via de site is het eenvoudig om meer informatie te verkrijgen over de voordelen van een NATM-lidmaatschap; lid worden via de site kan ook.
Meer info: www.natm.nl

Met ingang van 15 janu-
ari is Justine de Jong be-
noemd tot vestigingsma-
nager bij het Nederlands 
Bureau voor Toerisme 
& Congressen (NBTC) in 
Spanje. Zij volgt hiermee 
Norman Barendregt op. De 
Jong geeft in deze functie 
leiding aan de NBTC-ves-
tiging in Madrid en is 
verantwoordelijk voor het 
ontwikkelen en uitvoeren 
van marketing- en pro-
motieactiviteiten met als 
doel het aantal Spaanse 
gasten naar Nederland te 
verhogen. 
De Jong heeft hiervoor 
verschillende functies be-
kleed op het gebied van 
marketing en communi-
catie. Voor het NBTC heeft 
zij de afgelopen vijf jaren 
al aan verschillende pro-
jecten meegewerkt vanuit 
Madrid en Leidschendam.
Meer info: www.nbtc.nl

Nieuwe site 
NaTM in de 

lucht
Justine de 

Jong nieuwe 
vestigingsmanager 

NbTC-Spanje

Alle Accor hotels in Nederland zijn volledig voorzien van snelle breedband internetverbinding. Dat is het gevolg van de verdergaande samenwerking tussen de hotelgroep en T-Mobile. Beide partijen hebben hun HotSpot-samenwerking met drie jaar verlengd tot medio 2010. Sinds 2004 profiteren de hotelgasten van Accor in Nederland tijdens hun verblijf al van een draadloze aansluiting op het internet. IT Manager Dirk Kenter van Accor Hotels Nederland: “Wij zien dat steeds meer gasten ook onderweg met hetzelfde gemak en de-zelfde snelheid willen internetten als zij thuis gewend zijn. De behoefte om met de eigen laptop online te zijn, beperkt zich niet meer tot de lobby, vergaderruimtes of congresza-len. Er is steeds meer vraag naar draadloos internetten op de hotelkamer. Daarom bieden we nu in iedere ruimte en in alle kamers van onze hotels T-Mobile HotSpot aan.” T-Mobile heeft haar Wi-Fi netwerken in de Nederlandse Accor hotels verder uitgebreid en alle ruimten van deze locaties volledig voorzien van T-Mobile HotSpot-dekking.Meer info: www.accor.com

accor 
Hotels blijft 

samenwerken 
met T-Mobile 
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