
 

 

 
COCI-CLUB SAMLING NO:       

DATO:  Fredag den 13/11 2015  
VÆRT: Brian Rasmussen 
DELTAGERE:  Alle med undtagelse af Søren der desværre måtte 

 melde afbud i 11. time. 
 
Menu: Aftenens menu bestod af små 550g bøffer af 

krogmodnet højreb, ovnstegte kartofler, 
bønnesalat samt hjemmerørt bearnaise. 

 Til hovedretten drak vi en Valpolicella Ripasso 
2013. 

 Desserten bestod af sponsoris i chokoladekurv. 
Hertil drak vi portvin samt en muscat. 

           

 

  

  

 FORLØB: alle mødte naturligvis til tiden og der var ved 
ankomst gjort klar til fadøl, chips og rødvin. Stemningen var 
som altid i top og der blev drukket, røget og snakket. Desværre 
var der et sidste øjebliks afbud fra Søren. Herfra sendes 
store tanker til din datter med ønsket om en god bedring. 
 
Der blev aftalt hvor vi næste år skal holde vores samlinger 
hos: 
 
Carsten Torp den 11/3. Bemærk ændring til uge 11!! 
Carsten Trangeled den 17/6 
Jesper den 9/9 
Niels den 18/11 
 
Under middagen blev der traditionen tro uddelt en del 
forskellige skåle. Her følger et lille uddrag: 

• Jesper har endelig fået sat huset til salg. 



 

 

• Jacob har fået sommersandaler til bilen, da Brian V har fået 
ny bil. 

• Jesper har igen igen igen fået ny bil. Denne gang en Opel 
Inzignia. 

• Brian R har fået nyt lækkert køkken. 

• Niels er blevet opereret for brok. 

• Carsten Trangeled har tabt 4 kilo og Carsten Torp har 
fundet dem!! 

 
Brian har denne gang oppet sig og kreeret et virkeligt godt 
måltid. både mad og tilhørende drikkevarer gik op i en højere 
enhed. Virkelig lækkert. 
 
 
 

 COGNAC: Aftenens cognac var en Chateau de Montifaud XO. 
Cognachuset skriver: 
 
Château de Montifaud er et familie ejet cognachus. Huset blev 
grundlagt i 1837 af Augustin-Pierre Vallet med 3 Ha jord. 
Huset ledes i dag af 6. generation af Vallet familien. Huset er 
en af de få der kan og må bruge betegnelsen Château om deres 
cognac. Montifaud er kendetegnet en stor frugtig duft og 
smag. Dette gøres ved at sørge for en lav temperatur på 
druesaften. 
 
Montifaud ejer i dag 75 Ha fordelt mellem Grande- og Petit 
Champagne. 
 
Selve destilleringen foretages i dag af enten Michel eller 
Laurant Vallet. De sørger for en lidt langsommere 
destillation, hvilket Vallet mener giver en mere yndefuld 
cognac. Efter destilleringen får VS og VSOP et år på nye fade, 
ellers bruges der kun brugte fade hos Château de Montifaud. 
 
Ved indtrædelse af en ny generation i firmaet, lægger man 
nogle tønder af årets eaux-de-vie på lager til salg for senere 
generationer. P.t. sælges cognacerne for Maurice Vallet (105 
år gammel), Louis Vallet (50 år gammel) og Michel Vallet (15 år 
gammel).  
 
Château de Montifaud XO er 30 år gammel petite champagne 
cognac, der udelukkende har lagret på gamle egetræsfade. 



 

 

Farven har et gyldent, nærmest kobberagtigt skær. En 
exceptionel duft af tørrede frugter og nødder.  
 
Smagen er frisk, behagelig og har en god sammenhæng med 
duften. Eftersmagen er dejlig lang med en en flot kompleks 
finish. 
 
Vores kommentarer lød: Flot gylden, gode gardiner, sød, 
souterne-agtig, smag af abrikos og rosin, god smag af frugt, 
blød, smag af jord og blomster, flere nuancer og lag i duften. 
Der var enighed om at det var en cognac på det jævne, hvilket 
også afspejler sig i vores karakter på 3,57 før angivelse af 
pris. Vi gættede prisen til at ligge mellem 369-795kr. 
Vi har tidligere smagt den samme cognac hvor vi gav den 
karakteren 4. 
 
Pris 599kr. Fås hos Borgstrøm Vinhandel. Karakter efter 
angivelse af pris steg til 3,71. 
 

 
 

 

 CIGAR: Niels havde til aftenen sponsoreret en lille kasse 
cigarer som han har købt i Peru. Det var en lille potent sag. En 
Peru Piccolo, San Martin Libertador. Kommentarerne til 
cigaren lød blandt andet på: Let at ryge, Rullet tæt, skarp, 
tungt træk, brænder flot, meget tør. Prisen blev gættet til at 
ligge på ca 20kr hvilket også ligger omkring den korrekte pris. 
Karakteren blev vurderet til at ligge på et 3´tal 
  

 
 

Aftenens  officielle cigar var en storslået oplevelse. 
Jeg har fundet lidt info på producentens hjemmeside. Desværre 
kun på engelsk. Cigaren vi smagte var en CAO Amazon Basin. 
 
Wrapper: Ecuadoran Sumatra 
Binder: Nicaraguan 
Filler: Domincan Republic, Colombian, Brazilian Braganca 
CAO Amazon Basin tastes as exotic as the tropical rainforest 
from which it originated. Grown in a remote region in the 
Amazon Rainforest, CAO Amazon Basin uses a rare tobacco 
called Braganca that is organically grown on unspoiled 



 

 

tropical land and harvested only once every three years. The 
Braganca leaf is thoughtfully surrounded by tobaccos from 
five different countries, giving you a smoking experience unlike 
any other. 
Læs mere på: http://caocigars.com/the-lineup/world/amazon-
basin/ 
 
Vores kommentarer: Fantastisk, smag af sort peber, sublim, 
bedste cigar ever, krydret, potent, nem at ryge, blød og dejlig, 
venlig, hård, elegant. 
Prisen blev gættet til at ligge fra 135-212kr. Vi var alle enige 
om at dette var en cigar ud over det sædvanlige, hvilket også 
falder i god tråd med historien omkring den. Karakteren før 
angivelse af pris lå på 5,57. 
 
Prisen på cigaren lå på 125kr og er købt hos Borgstrøm 
Vinhandel. Cigaren har Jesper Borgstrøm bestilt hjem specielt 
til os og vi må sige at han har ramt spot on. Jacob har kontaktet 
Borgstrøm og har købt resten af hans lager. Bestillinger mv 
har Jacob styr på. Efter angivelse af pris, løb karakteren op 
på et stort, flot og rundt 6´tal. 
 

       
Efter aftenens officielle smagninger, gik vi ombord i Brians 
øvrige cognac samt whisky.  
 
Tak for en meget vellykket og velsmagende aften. Næste 
samling er vores generalforsamling hos undertegnede den 
11/3 2016 kl 17.30. 
 
I ønskes alle en god jul samt et godt nytår. 
 
Carsten Torp 
 


