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De GIM (Geïntegreerde IM) is een IM zonder kader 
en omsloten door redactionele tekst. De adverten-
tie wordt altijd op verhalende pagina’s (feature 
pagina’s) geplaatst, waarbij de redactionele tekst de 
contouren van de geplaatste advertentie volgt.

De advertentie is dus niet vierkant, maar heeft een 
ronde of grillige vorm. Een zeer opvallende adverten-
tiemogelijkheid welke ‘in tekst’ wordt geplaatst.

BIJZONDERHEDEN
• Plaatsing in overleg met redactie, vroegtijdig over-

leg is noodzakelijk
• Voorkeur voor plaats kan worden aangegeven, 

maar plaats op de pagina is niet gegarandeerd.
• Plaatsingsmogelijkheden op een speci� eke redac-

tiepagina zijn a� ankelijk van het product/tekst in 
de advertentie.

GIM (GEÏNTEGREERDE IM).
ADVERTENTIEMOGELIJKHEID IN DE TELEGRAAF.
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SPECIFICATIES
Omschrijving  GIM
Verschijning  Maandag t/m zaterdag
Formaat  Minimaal 2 en maximaal 5 kolommen, maximaal 180 mm hoog
Kleur  Zwart/wit, steunkleur, full colour (a� ankelijk van de pagina)
Reserveren  Uiterlijk twee dagen voor plaatsing 12.00 uur, plaatsing op maandag: donderdag voor 12.00 uur
Aanleveren  Uiterlijk één dag voor plaatsing 13.00 uur, plaatsing op maandag: vrijdag voor 16.00 uur
Materiaal  Certi� ed PDF
Tarief  Het aantal mm’s wordt berekend door de totale omvang te nemen (denkbeeldige lijn
 trekken langs het hoogste en breedste punt van de advertentie).
Ma t/m za  Platte millimeters x basistarief x positiefactor x kleurindex
Nadere informatie  Bel uw accountmanager of onze afdeling Verkoopondersteuning op telefoonnummer: 
 T 020. 585 8006, E vo@telegraafmedia.nl

Advertentiemogelijkheden  |

GIM (GeïnteGreerde IM)

Hertog Speculaasijs. Vanaf nu verkrijgbaar!

Gert van Soest blijkt Pierre
te zijn. Of eigenlijk is Pierre
Gerts vader, die gewoon Piet
heet en deze zaak begon. Hij
vond ’Piet’ niet op de gevel pas-
sen. Gert van Soest is, net als
zijn vader, bakker. „We had-
den een zaak in Amsterdam.
Maar het bakkersvak, vooral
het ’s nachts werken, werd
mijn vader te veel. Dus zijn we
iets anders gaan doen. De
chocolade beviel ons wel.”

Dat laatste is een under-
statement. Gert van Soest
ging zelfs naar een kleine
chocoladefabriek in Frank-
rijk om daar ’zijn’ eigen
smaak te laten samenstel-
len. „De betere chocola-
tiers wer-
ken in

Nederland allemaal met
Valrhona. Een prachtig
product, laat ik dat voorop-
stellen. Maar ik had een an-
der idee. De chocolade waar-
mee ik wilde werken, moest
fruitig zijn, sappig haast. En bij
mijn leverancier (voor de lief-
hebber, dat is Cacao Barry,

red.) mocht
ik mijn

eigen

HILLEGOM – Vier grappige bakken vol vloeibare choco-
lade zijn het eerste wat opvalt als je ’achter’ mag komen

bij Chocolatier Pierre. Rechtop in het midden van de
bakken een enorm vliegwiel dat altijd doordraait en
waardoor de chocolade steeds in beweging blijft. Het

is zo’n 38 graden in de wielmachine. Een overweldi-
gende geur ook. Na een paar minuten smaakles van

Gert van Soest begrijp je daar ook meer van. 

sen het ene product en dat van
een paar kilometer verderop.
Het is net als met wijn. Je hebt
om te beginnen verschillende
planten en dan maakt grond-
soort, water, licht en lucht ook
weer een groot verschil. Dat
gaan we allemaal leren waarde-
ren, daar ben ik van overtuigd.
Je ziet nu al een toename van de
vraag naar zo puur mogelijke
chocolade.”

Je moet het lef
maar hebben, een ei-
gen melange te laten
maken. En wanneer
we proeven, blijkt
dat de chocolatier
een smaak heeft sa-
mengesteld die bar-
stens vol fruit zit.
Wat een heerlijk-
heid. We vliegen van
land naar land, van
continent naar con-
tinent naar conti-

nent. Ghana, Tanzania en Ecua-
dor, dat zijn de fruitige landen
zullen we maar zeggen, voor de
Pierre Noir. 

70% cacao
Steeds meer onderzoeken

tonen aan dat échte chocola-
de gewoon goed voor je is.
Van Soest: „Mits je de 70
procent cacao neemt.
Daar zitten alle goede
stoffen nog in. Melk-
chocolade... tja, dat is
helaas snoepgoed.
Verder geldt: hoe
verser hoe beter.
Daarom maken wij ze
nu. De meeste letters
worden in de zomer al gemaakt.
Maar alweer geldt: chocolade is
als wijn, die trek je ook niet vast
in de zomer open voor Sinter-
klaas. Ja het is extra werk. Nog
even volhouden, want de kerst-
vormpjes liggen beneden al te
wachten.” 

NODIG: 
■ 300 gram chocola

■ 80 gram slagroom
■ 20 gram roomboter

BEREIDING:
Chocola smelten, au bain-marie. 
De slagroom en de roomboter in

een pan doen en al roerend
op een laag vuur laten koken

(zachtjes).
De pan van het vuur nemen. 
De gesmolten chocola 
er doorheen roeren.
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HET KWAM ei-
genlijk door
zijn bijzon-
der eigenwij-

ze bierbonbons, waar-
van er een doosje op de
redactie terecht was geko-
men. We deelden vrolijk uit
en binnen een paar minuten
kwamen er uit alle hoeken
genoeglijke geluiden; de
bierbonbon werd als
voortreffelijk ervaren.
Eten en Genieten wilde
daar natuurlijk meer
van weten en zo be-
landden we in Hille-
gom, waar Chocola-
tier Pierre meer dan
een begrip blijkt te
zijn. We vielen met on-
ze neus in de ca-
caoboter want
Pierre zit mid-
den in de cho-
coladeletter-
campagne.
Echte choco-
lade hè, zo-
als het
hoort.
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door
FELIX WILBRINK

Gevonden en verloren
Ik heb hem gevonden! Het heeft

lang geduurd, maar daar stond hij
dan. Jan Hendriks. Precies zoals hij
er dertig jaar geleden uitzag. Ik wist
trouwens helemaal niet eens dat hij
Jan Hendriks heette.

Wilbrink, leg eens uit? Waar gaat
dit allemaal over? Over het schaaltje
mosselen natuurlijk. 

Als jong broekie net uit de provin-
cie met een heuse baan bij De Tele-
graaf. En een woning op de Achter-
zijds Achterburgwal. Het leven kon
niet op. Bij café Jan Vader, ook wel
café De Dam genoemd, leerde ik
door heel veel rondjes te verliezen
om te dobbelen. En om een biertje te
drinken. In mijn kamer was het al-
tijd feest, en onderweg kwam ik of
langs een van de beste kaaswinkels

van de binnenstad of langs de viswin-
kel van Jan Hendriks. In de gure
maanden had hij een schaaltje met
mosselen op de toonbank staan. En
daar kon je een broodje vol van be-
stellen. Een wonder die winkel, toen
al had hij lekkere broodjes en niet
die wattenplakhap die je in de mees-
te broodjeszaken tegenkomt. 

Goed, zo’n broodje eten was een
genoegen. De mosselen waren romig,
vol van smaak en leken totaal niet op
de rubberen soortgenoten die je el-
ders kreeg. En had je het broodje op,
dan trok er een weldadige warmte
door je heen. Verhuisd natuurlijk,
vrouw en kinderen en doorzongeluk
zolang het duurde. Maar die broodjes
ging ik heel af en toe nog wel eens e-
ten. Tot de winkel weg was. Schok,

echt een schok. Ik wist wel dat de ei-
genaar, Jan dus, zelf wijn importeer-
de uit Frankrijk, dat hij er een huis
had en dat hij beslist te slim was om
de rest van zijn leven broodjes mos-
selen te verkopen, maar toch...

Niemand die me het recept kon
vertellen. Heel Volendam heb ik af-
gebeld. Gerard de Mosselman op pad
gestuurd en ook jullie meerdere ma-
len gevraagd of iemand het recept
kende. 

Op een feestje uiteindelijk, van de
firma Tel (ook al zo’n begrip in Am-
sterdam), zie ik een man staan met
dezelfde niet weg te beitelen grijns
op zijn gezicht, als dertig jaar gele-
den. Jan Hendriks. Op zijn hoogst
twee maanden ouder geworden en
het Goede Leven als een krans om

zich heen.
Het recept? Hij moest erg lachen.

„Uienringen, peper en verse mosse-
len. Maar het gaat je toch niet luk-
ken”, zei hij er achteraan. „Want het
pannetje is weg.” Pannetje? En daar
kwam het verhaal. De warme mosse-
len werden gebakken in een panne-
tje, een speciaal onooglijk pannetje,
waar alleen de mosselen in werden
gemaakt. Er was nog een geheim, om

te bakken gebruikte hij wat van het
vet waarin de hele dag de overige vis
werd gebakken. Maar dat was het
niet alleen. Schepje vet, uien smo-
ren, verse gekookte mosselen er in,
peper er over. Op het treefje, en ver-
kopen maar. „Man, wat liep dat goed.
Er waren anderen die het ook pro-
beerden, maar het werd nooit zo lek-
ker als bij mij. Dat riep iedereen.
Maar dat lag aan het pannetje. Als ik
het zelf ergens anders in maakte, was
het al niet goed.”

Hoe heet dat, wanneer je iets te-
ruggevonden hebt dat niet terug te
vinden is? Orpheus huilde bittere
tranen toen hij zijn Euridice toch
weer aan de rand van Hades verloor.
Wat heb je dan over? Ach, een goed
verhaal, toch?

Het voordeel van het
schrijven van een wijnco-
lumn is dat je nog eens er-
gens komt. Uitnodigingen
te over. Een presentatie
van een bepaalde wijn, een
masterclass van een be-
roemde wijnmaker, of (en
dat is natuurlijk het mooist)
een verzoek om ter plekke
de wijngaarden te komen
inspecteren. Een prettige
samenloop van omstandig-
heden is dat de meeste
wijn wordt gemaakt op de
mooiste plekjes op aarde.
Of dat nou in de Provence
is, de Kaap, Californië of
Nieuw-Zeeland, het zijn
stuk voor stuk aardse para-
dijsjes. 

Hoewel meestal commer-
ciële overwegingen aan de
basis staan van zo’n uitno-
diging (je bent nu eenmaal
een grote krant of niet),
zijn er door de jaren heen
ook echte vriendschappen
ontstaan. Tijd om eens een
keer wat terug te doen.

De jonge eigenaar van
een grand cru uit de Mé-
doc, een eigenzinnige wijn-
maker uit Châteauneuf-du-
Pape, een steenrijke neuro-
chirurg/wijnverzamelaar
uit Boston en een somme-
lier van een Baskisch ster-
renrestaurant hadden allen
de weg naar Hilversum ge-
vonden. Het thema: oude
wijn. Maar niet zomaar ou-
de wijn. In dit geval stokou-
de wijn uit de nalatenschap
van mijn vader. Om de
smaakpapillen wakker te
maken kregen we een bo-
dempje wit ingeschonken,
rechtstreeks uit de fles. Nee
niks decanteren. Oude wij-
nen decanteer je niet, daar-
voor zijn ze te fragiel. Bij

de eerste
slok
werd de

Spanjaard
helemaal

lyrisch. Lo-
gisch, we
proefden een
licht geoxy-
deerde wijn
die in de ver-
te deed den-

ken aan een
fino sherry,

maar dan veel
complexer. Het

demasqué leverde
een Château-Chalon

1949 van L. Cartier op,
een zeldzame vin jaune

uit de Jura. Het volgen-
de glas was rood, hoewel

eigenlijk oranje. Een
prachtige geur van gebak-
ken appel met kruidnagel,
maar ook rozen. Een zijde-
zachte Bourgogne, die be-
wijst dat pinot noir heel
lang kan worden bewaard.
Discreet informeerde de
miljonair uit Boston hoe-
veel flessen van deze Al-
oxe-Corton 1945 van Louis
Jadot ik nog had. Er volg-
den nog een paar van deze
kelderschatten tot we uit-
kwamen bij de apotheose
van de avond. ’Kattenpis’,
riepen de beide Fransozen
in koor. Daar leek het aan-
vankelijk ook op. Maar na
een half uur in het glas
transformeerde de wijn op
Houdini-achtige wijze. Nat-
te bladeren, tabak, koffie
en zelfs iets van malt whis-
ky. Fabelachtig deze Châ-
teau Haut-Brion 1926. Wie
zelf eens een keer écht ou-
de wijnen wil proeven,
maar niet over een kelder
van vader beschikt, kan de
komende dagen terecht op
de veilingen van Glerum
(zondag) en Christie’s (dins-
dag) in Amsterdam. 

wijnclub@telegraaf.nl 

Kattenpis

Meer Felix 
op zondag,

naast 
het weer
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WIJNCLUB

door PIETER NIJDAM

LETTERPRETLETTERPRET
door FELIX WILBRINK

smaak samenstellen.
Zo’n zeventig verschillende
soorten chocolade geproefd.
En nu heb ik het: Pierre Noir
heet de melange officieel.”

Gietletters
Het is druk in de winkel. En

niet in de laatste plaats omdat
je er ter plekke je chocolade-
letter kunt laten
maken. Vader Piet
staat aan het koele
marmer, zet een
doosje neer en je
mag het zeggen.
Een dikke F roep ik,
want daar zit vol-
gens mij de meeste
chocolade in. Mis.
Gert: „Met de hand
is het lastig, maar
bij de gietletters is
alles tot de gram uit-
gerekend. Alle letters zijn
even zwaar. En let maar op,
een I is een stuk dikker dan bij-
voorbeeld een M. Zo compen-
seren we het een beetje.”

Spuitletters en gietletters,
wat is het verschil? „Voor de
letters die zo in de winkel wor-
den gemaakt, gebruiken we
een fondantachtige chocolade.
Die is een stuk zachter dan de
pure 70 procent van de zwarte
letters die we uit deze bak
scheppen. Hup, vormpje on-
der de chocoladefontein, af-
spatelen, even trillen om even-
tueel lucht er uit te krijgen en
direct in de ijskast. Na twintig
minuten heb je een letter.” 

Chocolade maakt een enor-
me ontwikkeling door, weet
Van Soest. „Een beetje sneller
dan de klant kan bijhouden,
haast. Binnenkort zul je zien
dat je chocolade op de plantage

precies kunt kopen. Het is
wonderbaarlijk wat een

verschil er kan zijn tus-

Truffel basisrecept

Echte chocoladeletters nu gemaaktEchte chocoladeletters nu gemaakt

NODIG:
■ 1 x truffels 
basisrecept 
■ geraspte schil van 
1 sinaasappel 
■ 2 theelepels whisky 
■ 2 theelepels bittere 
sinaasappelmarmelade 
■ cacaopoeder 

BEREIDING:
Door het basisrecept voor
truffels de geraspte sinaas-
appelschil, de whisky en de
sinaasappelmarmelade
roeren.
Het mengsel 2 uur in de
koelkast laten opstijven.
Ovale truffels ervan rollen
en door de cacao wentelen. 
Koel bewaren.

Gegrilde kip met avocadosalsa
Avocado is een lastige vrucht. In de supermarkt zijn ze
vaak nog niet rijp, terwijl je ze vaak direct nodig hebt.
Vervolgens laat je ze twee dagen liggen en blijken ze
bruin en juist weer overrijp. Toch zijn ze te lekker om te
laten liggen. We mengen citroensap door de avocado om
verkleuring tegen te gaan, maar natuurlijk ook voor de
frisse smaak. Gebruik voor een snelle variant van dit hap-
je gerookte kip.

NODIG VOOR 4 PERSONEN:
■ 1 kipfilet
■ 1 rijpe avocado
■ ½ citroen
■ 2 eetlepels olijfolie
■ 1/3 rode peper
■ ½ eetlepel suiker
■ 1 tomaat

Verhit de oven op 130 graden. Verhit een grillpan op half hoog vuur. Smeer
de kipfilet in met olie en grill hem aan beide zijden. Breng het vlees op
smaak met zout en peper en plaats het op een ovenplaat 20 minuten in de
oven. Snijd ondertussen de avocado in blokjes. Meng deze met het sap van
de citroen, olie, de fijngehakte rode peper, suiker en het in blokjes gesne-
den harde vruchtvlees van de tomaat. Breng het mengsel op smaak met
zout. Snijd de kip in zo dun mogelijke plakken. Leg op kleine bordjes een
omgevouwen plakje kip. Schep er wat salsa op.

IN DE KEUKEN MET

RAMON
BEUK

���������������
��������������������� FOTO’S: SERGE LIGTENBERG

TOETJESLEPEL
Nu we toch zo lekker met
chocolade in de weer zijn...
Imponeer je gasten met
een geweldig uitziend des-
sert of amuse. Succes ver-
zekerd met deze toetjesle-
pels. 
De lepeltjes zijn namelijk
gemaakt van romige choco-
lade en kunnen gevuld
worden met bijvoorbeeld
een bolletje ijs, vers fruit,
slagroom of met nog meer
chocolade. 
In plaats van lepeltjes kun je ook kiezen voor chococups. Ook de-
ze vormpjes, verkrijgbaar bij Cook & Co, zijn perfect te gebrui-
ken bij een grand dessert, als dessert amuse of als onderdeel van
een buffet. 
Meer info: www.etenengenieten.nl

■ Sinterklaaslekkernijen van Chocolatier
Pierre, handgemaakt van een bijzonder sa-
mengestelde chocolademe-
lange genaamd Pierre
Noir.

FOTO’S:
GLENN
WASSENBERGH

Pierre Noir
een eigen 
melange
vol fruit

BRITA: ontdek het zelf!

BRITA®, uw eigen 
bron voor thuis!

Met een BRITA Waterfilter geniet u thuis eenvoudig en snel van heerlijk 
en zacht water. BRITA filtert o.a. kalk, chloor en lood uit uw kraanwater.

Het resultaat? Heerlijk zacht water, om zo te drinken. Of voor de 
helderste thee en lekkerste koffie en espresso. Bovendien heeft 
u praktisch geen kalkaanslag meer in uw apparaten.

Bel gratis 00800-14789632 

www.brita.nl

Whisky
truffel


