
 

 

 
COCI-CLUB SAMLING NO:       

DATO: 29/5 2019   

VÆRT: Søren  

DELTAGERE: Der var fuldt hus. 
Afbud:             
MENU: Som vanligt blev der budt på øl og diverse snacks inden 

maden. 

Hovedretten bestod af lækker tapas/oste/pølsebord (kært 

barn har som bekendt mange navne) fra Ostedelikatessen i 

Søborg. Der var et udvalg af Italienske, Franske, Danske og 

Engelske oste, skinker, pateer og diverse pølser. Til 

hovedretten blev der serveret Italiensk rødvin, Sogno di Ulisse 

Montepulciano Dábruzzo. Til dessert fik vi citronfromage med 

pistacienødder som kun mormor (og Søren) kan lave den. Hertil 

fik vi Negro Angelo e figli. Der var bred enighed om at det var 

en fantastisk måltid. 

  
  

 FORLØB:Aftenen startede med at alle os der kom sydfra 

kom for sent. På vejen Fandt vi ud af, at Brian R havde glemt 

vores glas og vi vendte derfor snuden mod Tune igen. Brian R 

har taget konsekvenser af dette og har tilbudt Brian V at 

sørge for cigarer til næste samling. Hvad de finder ud af, 

klarer de selv og skrives derfor ikke til referat. 

 

Som traditionerne foreskriver blev der også budt på en masse 

skåle: 

Sørens ældste datter flytter hjemmefra. 

Brian R har haft 17 års bryllupsdag. 

Jacob skålede for at have fået botox i røven og at hans fars 

kone er død. 

Jesper har været sammen med Mette i 17 år. 

Torp har lavet er “Brian” og starter igen nyt job. 

Brian V ville gerne rose maden.  

Niels har skrevet testamente. 

 

Et stort tillykke skal herfra lyde til alle. 

 



 

 

Til orientering afholdes der ekstraordinær 

generalforsamling til vores næste samling. Indkaldelse er 

allerede sendt ud , men vedhæftes dette referat. 

 

 

 COGNAC: 

Renegade Barrel fra Maison Ferrand er en hyldest til gamle 

kældremestres glemte teknikker og alle, som værdsætter 

innovative ideer kombineret med gamle traditioner. Pierre 

Ferrand Renegade Barrel serien er skabt ud fra disse idealer 

og tanker. 

  

For mange år siden blev Cognac ofte lagret i fade hvor man 

havde haft vine, gerne søde vine, eller måske fade der tidligere 

havde indeholdt andre former for spiritus. Ligeledes 

anvendtes fade af kastanjetræ i lagringen af Cognac, fordi 

kastanjetræet afgiver en dejlig sødmefuld honningkarakter, 

hvilket netop denne Eau de Vie har efterlagret på. 

  

Denne Cognac er først fadlagret i traditionelle 350 liters 

egetræsfade, hvorefter den har fortsat sin lagring i 

kastanjetræsfade. Denne sidste lagring betyder, at Cognacen 

ikke længere kan klassificeres som Cognac, og derfor må 

sælges som Eau de Vin de Vigne – altså Eau de Vie lavet på 

druer. 

  

Det er en skøn lille vildbasse du har i glasset med masser af 

varme og intensitet. Mængder af tørrede kandiserede frugter, 

nougat, honning, frisk skåret abrikos og mango, mørke 

krydderier og krydret egetaniner fornemmes i denne sublime 

Cognac.  

 

Lad os sige det som det er. det var sq ikke ligefrem den bedste 

cognac vi har smagt. Den blev beskrevet som værende stærk, 

sød, med smag af abrikos/sirup og tør. Vi var enige om at den 

nok havde en relativ høj alkohol %. Den var skarp bagerst på 

tungen men duftede godt. Vi gættede priser fra 245 - 475 kr. 

Alt dette afspejledes i vores karakterer før angivelse af pris 

på karakteren 1,75, som vi runder op til: 

 

  

Efter angivelse af pris på 695 kr faldt karakteren til 1,38, 

hvilket giver en samlet karakter på: 



 

 

 

  
 
 

 

 CIGAR  

Camacho American Barrel-Aged, er en cigar, håndrullet i Den 

Dominikanske Republik . En kompleks og intens cigar oplevelse, 

inspireret af den kompromisløse amerikanske ånd, med Corojo 

blade i 6 års alderen, og derefter gæret i forkullede Kentucky 

bourbon tønder. En fed, dejlig aromatisk røg, og god varme, 

med subtile hints af bourbon 

  

Cigar smagsstyrke: medium-full. Indpakning: Tube. Længde: 127 

mm. Facon: Robusto. 

 

I modsætning til aftenens cognac var vi her en del mere 

begejstrede. Den røg fint og var god kraftig/stærk. Selvom 

den var kraftig kunne selv Søren ryge den ;o) Den var meget 

mørk og hård. Den blev beskrevet som fermenteret med 

krydret smag og den havde et godt træk. For nogle var den 

meget kompleks, hvilket gjorde den svær at bedømme 

 

Vi gættede priser på mellem 89 - 125 kr, så helt uenige var vi 

ikke. Karaktererne før angivelse af pris landede på et rent 

4’tal: 

 

  

 

Efter angivelse af prisen på 125 kr, faldt karakteren en smule, 

så vi landede på 

 

  

 

 

Aftenen sluttede i højt humør. 

 

Vi ses til næste samling/ekstraordinær generalforsamling 

hos Brian V den 6/9 2019. Sted tilgår. 

 

 

 



 

 

referent 

Carsten Torp 

 

 

  

  

 

 


