


Galbani Frisk
Mozzarella Mini

Varenr.: 2429 (150 g), 2424 (1 kg)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 38+ /17 %

Smag: Mild og let smag

Mini Mozzarella er en videreudvikling
af den traditionelle mozzarellakugle.
Hver kugle vejer ca. 8 g og ligger i
saltlage for at holde pa friskheden. De
sma kugler er seerdeles velegnet til
snack, til grenne salater eller til for
eksempel pindemadder sammen med
cherrytomater og basilikumblade.
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Galbani frisk

Mozzarella

Varenr.: 2411 (125 g), 2415 (250 g)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 45+ /19 %

Smag: Frisk mild og meelket
smag

Mozzarella er uundveerlig i det italien-
ske kokken. Frisk mozzarella ligger i
en saltlage for at holde pé friskheden.
Osten har en mild, delikat og nermest
maelket smag. Osten er god til bade
kolde savel som varme retter. For ek-
sempel i den klassiske Capresesalat
med tomater, frisk basilikum og jom-
fruolivenolie eller i andre salater, sand-
wich, pa pizza og i gratinerede retter.
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Galbani Frisk

Mozzarella

Varenr.: 2457 (12 x 80 g - 960 Q)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 38+ /15 %

Smag: Frisk mild og malket
smag

12 friske mozzarellakugler i saltlage,
der holder pa friskheden. Hver kugle
vejer 80 g og giver nogle flotte skiver,
der ikke er for store. Brug ostene i
bade kolde og varme retter. Dette er
den klassiske mozzarella i nem og
tidsbesparende emballage.
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Galbani gkologisk

Mozzarella

Varenr.: 2462 (125 g)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 50+/ 16 %

Smag: Frisk og meelket

Denne friske mozzarella er lavet med
okologisk meelk og syrnet med
meelkesyrekultur, som man gjorde i
gamle dage. Det giver en frisk og
meelket smag, der bade er delikat og
lidt mere smagfuld end de fleste andre

friske mozzarellaer. Brug osten i kolde

eller varme retter. Der er mange mu-
ligheder.
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Galbani Frisk
Mozzarella i skiver

Varenr.: 2458 (1 kg)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 42+ /14 %

Smag: Frisk mild og melket
smag

40 sma4 oste formgivet som skiver i
saltlage. Lige til at leegge i Caprese-
salaten, i en sandwich, burger eller
hvor mozzarella skaret i skiver i forve-
jen bliver brugt. Spar tiden og bes-
veeret — uden at miste den gode smag.
Hver skive vejer 25g, og den maler 7 x
5x 0,5 cm.
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Galbani laktosefri

Mozzarella

Varenr.: 20122 (100 g)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 45+ /175 g

Smag: Delikat og mild

En kugle af frisk mozzarella lavet pa
laktosefri meelk. Skeer osten i skiver
og brug i salater, sandwiches, pa pizza
mm.
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Galbani Gran

Tradizione

Varenr.: 20180 (200 g)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 44+ /17 %

Smag: Fyldig og meelket

Agte italiensk mozzarella med en unik
kvalitet og traditionel form. Denne
mozzarella er syrnet med meelkesyre-
kultur, som man gjorde oprindeligt.
Det giver mozzarellaen en mere cremet
konsistens og fyldig smag. Gran
Mozzarella bgr nydes frisk for at fa
den fulde smag, men den kan
selvfglgelig ogsa bruges til varme
retter som den klassiske mozzarella
oven pa pizza, til gratineringer
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Galbani Treccia

di Bufala

Varenr.: 20245 (150 g)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret baffelmeaelk
Region, land: Campania, Italien

Fedt: 52+ /24 %

Smag: Frisk og fyldig

Dette er intet mindre end en hand-
flettet boffelmozzarella! Treccia betyder
“fletning” pa italiensk, og det er ogsa
en traditionel made at lave mozzarella
pa. Boffelmaelk har en mere kompleks
og fyldig smag, og vi anbefaler, at man
nyder Treccia som den er - blot med
lidt olivenolie pa.
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Galbani Beffel-

meelksmozzarella

Varenr.: 2423 (125 g)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret boffelmeaelk
Region, land: Campania, Italien

Fedt: 52+ /24 %

Smag: Fyldig og frisk

Oprindeligt fremstillede man udeluk-
kende mozzarella af bgffelmaelk. Denne
meelk har en lidt mere fyldig smag og
mere gullig farve end komeelk. Det ser
og smager man ogsa pa denne bof-
felmeelksmozzarella. Sammenlignet
med komeelksvarianten er en boffel-
mozzarella lidt mere 1gs og cremet i
konsistensen, og den er knap sa udfly-
dende i smeltet form.
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Galbani Mozzarella
Bufala Mini

Varenr.: 20063 (150 g)

Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret baffelmeelk
Region, land: Campania, Italien

Fedt: 52+ /24 %

Smag: Fyldig og frisk

Mini Bufala er inspireret af den vel-
kendte Mini Mozzarella - bare lavet pa
boffelmaelk! Det betyder, at man far
endnu mere velsmag. Mini Bufala er
en anelse mere meelket, mere salt og
syrlig i smagen, og konsistensen er
unik cremet og delikat. Oplagt til
salater, til snacks og selvfalgelig ogsa
til pizzaen, hvis det skal veere ekstra
leekkert.
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Mozzarella

Cucina

Galbani Mozzarella
i blok

Varenr.: 2418 (400 g), 2419 (1 kg)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 45+ /20 %

Smag: Mild og frisk smag

Denne friske mozzarella har lavere
vandindhold end mozzarella i saltlage.
Derfor anvendes den primeert i det
varme kgkken, hvor den har en for-
treeffelig smelteevne og giver en fin
gylden gratinering. Prov den for ek-
sempel pa pizza, til gratinering og i
omeletter. Den er ogsa god i sandwich.
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Galbani Mascarpone

Varenr.: 2412 (250 g), 2410 (500 g),
20028 (2 kg)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komaelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 85+ /45 %

Smag: Mild og sedlig smag

Man kan sige, at mascarpone er ital-
ienernes svar pa creme fraiche. Mas-
carpone har dog en lidt fastere kon-
sistens og noget mere sodlig smag end
creme fraiche. Galbani Mascarpone er
seerdeles velegnet i saucer, til bagning,
i pastaretter samt ikke mindst i des-
serter, hvor iseer Tiramisu er den mest
populere og velkendte af dem. Eller
bland lidt revet citronskal og hvidleg i
mascarponen og server med godt brad.
Er frysestabil.
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Galbani revet

Mozzarella
Varenr.: 2438 (150 g)
2437 (2 kg)
Ostetype: Gul ost
Meelk: Pasteuriseret komeelk
Region, land: Polen
Fedt: 38+ /20 %
Smag: Blod og rund

Galbanis revne mozzarella er den per-
fekte mozzarella til varme retter. Den
laves efter samme strenge kvalitets-
krav som den klassiske friske mozza-
rellakugle, men vandindholdet er dog
lavere for at osten skal veere s nem
som mulig at arbejde med i kekkenet.
Desuden er osten i sma tern, der gor
det nemmere at fordele pa retten.
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Galbani Grana
Padano DOP
Varenr.: 2783 (100 g), 2716 (200 g),

2789 (500 g), 20110 (1 kg)
Ostetype: Gul ost

Meelk: Upasteuriseret komeaelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 32+ /28%

Lagring: 14-16 maneder

Smag: Mild, let syrlig og salt
smag

Historisk egnsost fra Norditalien lavet
pa upasteuriseret komaelk. Braek og
nyd eller riv den over varme retter
eller brug, hvor du gnsker fylde og
umami-smag.
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Galbani Ricotta

Varenr.: 2442 (250 g), 2441 (1,5 kg)
Ostetype: Friskost

Meelk: Pasteuriseret komeaelk
Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 40+ /11 %

Smag: Mild og lidt sedlig

Ricotta er en af basisingredienserne i
det italienske kokken. Ricotta er frem-
stillet af valle fra komelk og har en
bled og let grynet konsistens. Produk-
tet indeholder kun 12% fedt. Anven-
delsesmulighederne er mange, for
eksempel: i bred, boller og kager, i
pastasauce eller i fyldet i tortellini eller
ravioli. Kan ogsa bruges i desserter (is)
eller rort med krydderurter til dip/
kolde saucer.
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Galbani revet

Grangusto

Varenr.: 2735 (100 g), 2755 (1 kg)
Ostetype: Gul ost

Meelk: Pasteuriseret komeelk
Region, land: Polen

Fedt: 43+/29 %

Smag: Fyldig og let salt

Grangusto betyder “stor smag” pa
italiensk. Smagen er let saltet. Osten er
friskrevet. Drys den over en salat eller
anvend til en varm ret - det gores ikke
enklere.
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Galbani Gorgonzola
Intenso DOP
Varenr.: 20142 (150 g),

2219 (1,5 kg), 2218 (6 kg)
Ostetype: Blaskimmel

Meelk: Pasteuriseret komeaelk
Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 48+ /27 %

Smag: Pikant blaskimmelsmag

Galbanis Gorgonzola Intenso er ken-
detegnet ved en ideel balance mellem
den halvfaste og alligevel cremede
konsistens og en fyldig, delikat smag
af blaskimmel. Denne ost har sin
naturlige plads pa ostebuffeten, men
ogsa i kgkkenet. Brug den i salater og
i varme retter for at opna en pikant
blaskimmelsmag. Osten er ogsé serde-
les velegnet i dressinger og i saucer.
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Galbani Gorgonzola
Cremoso DOP
Varenr.: 20141 (150 g),

2215 (1,5 kg), 2216 (6 kg)
Ostetype: Blaskimmel

Meelk: Pasteuriseret komeelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 48+ /28 %

Smag: Delikat, mild smag af
blaskimmel

Galbanis Gorgonzola Cremoso er den
mest cremede af Galbanis gorgon-
zolaer. Det er den type gorgonzola,
som italienerne selv foretreekker.
Udover den cremede konsistens har
osten en delikat, let sgdlig og mild
smag samt en fin blaskimmelmar-
morering. Brug den i madlavningen
til at give retten en mild smag af
blaskimmel.
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Galbani Dolcelatte

Varenr.: 2217 (1,5 kg), 2212 (6 kg)

Ostetype: Blaskimmel

Meelk: Pasteuriseret komeaelk

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 58+ /27 %

Smag: Mild raffineret smag af
blaskimmel

Dolcelatte, som betyder “den sgde
smag” pa dansk, minder meget om en
Gorgonzola, men ma ikke kaldes for
Gorgonzola, da melken er tilsat flade.
Dolcelatte har en balanceret, fyldig og
dog mild blaskimmelsmag og en dejlig
cremet konsistens. Osten horer
naturligt hjemme pé en ostebuffet
sével som i madlavningen.
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Galbani

Salami Napoli

Varenr.: 7893 (1,5 kg, hel),
20181 (500 g, skiver)

Type: dvrige

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 29 %

Lagring: 25 dage

Smag: Aromatisk med strejf af
rog

Salami stammer oprindeligt fra Cam-
pania i det sydlige Italien. Salami
Napoli bestar af grovhakket svinekad
tilsat peberkorn. Den luftterrer og
ryges let. Denne traditionelle frem-
gangsmade giver Napoli en fremra-
gende smag og duft. Den er mild og
aromatisk og har en svag undertone af
rog. Servér Salami Napoli i skiver pa et
tapasbord i godt selskab med ost og
bred. Eller brug salami i sandwich.

Galbani

Salami Galbanetto
Varenr.: 7891 (230 g)

Type: Qvrige

Region, land: Lombardiet, Italien
Fedt: 33 %

Smag: Sort peber og hvidleg

Et lille stykke handveerk i naturtarm.
En typisk traditionel italiensk pglse.
Galbanetto er en finkornet salami
fremstillet efter gamle traditioner af
det ypperste finthakkede svinekad.
Den luftterres og lagres i 20 dage,
indtil den far sin fremragende smag af
sort peber og duft af hvidleg. Dens lille
storrelse gor den nem at skeere i ski-
ver. Brug som tapas, snacks, i en sand-
wich eller pa pizza. Skeer ogsa pelsen i
mindre tern og brug i en gryderet.

Galbani

Salami Milano

Varenr.: 7894 (2,5 kg, hel),
20182 (500 g, skiver)

Type: Qvrige

Region, land: Lombardiet, Italien

Fedt: 31 %

Smag: Delikat og sedlig

Navnet salami kommer fra det italien-
ske salare (at salte), og faktisk betod
salami oprindeligt saltet fleesk.
Lombardia-distriktets hovedby Milano
leegger navn til denne salami, som
fremstilles af finthakket svineked af
meget hoj kvalitet. Polsen har en
finkornet fedtmarmorering. Den luft-
torres og lagres i 40 dage, og er én af
Italiens mest solgte salamier. Skeer i
skiver og servér som del af tapasbuffet
eller -anretning. Milano kan ogsa bru-
ges i sandwich og wraps.




Galbani Salami
Felino IGP

Varenr.: 20188 (900 g)

Type: Qvrige

Region, land: Parma, Italien

Fedt: 29 %

Smag: Bled og delikat smag

Felino er en lille by ved Appeniner-
bjergene i Parma, hvor man har pro-
duceret omradets kendte salami i over
200 ar. Felino beerer IGP-maerket, som
er EUs geografiske kvalitetsbeskyt-
telse. Salami Felino er en fin fast
rodlig salami med en bled og delikat
smag. Skeer i skiver og nyd som
snacks, tapas eller i sandwich.

Galbani

hel kogt skinke

Varenr.: 20187 (3,5 kg)

Type: QOvrige

Region, land: Italien

Fedt: 11 %

Smag: Aromatisk og krydret

Prosciutto cotto eller kogt skinke er en
af Italiens velsmagende charcuteri-
varer. Denne skinke er kogt med
krydderurter (bl.a. rosmarin) og har
derfor en seerlig aromatisk og
raffineret smag. Skinken far et flot og
rustikt udseende med krydderurter pa
overfladen og indeni. Skeer i tynde
skiver og brug til tapas og sandwich.
Eller lav canapéer med skinke rullet
om et stykke ost eller en frisk figen.

Galbani Salami

Finocchio

Varenr.: 20320 (R kg)

Type: Qvrige

Region, land: Italien

Fedt: 39%

Smag: Med sgdmefyldte noter af
lakrids

Italiensk salami med fennikelfre.
Smagen er delikat og krydret med
aromatiske noter af lakrids. Skeer i
skiver og brug til tapas, pa buffeten
eller i sandwich.
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Galbani

Panna Cotta

Varenr.: 7880 (1 liter)

Type: Qvrige

Meelk: Pasteuriseret komeelk
og flade

Region, land: Italien

Fedt: 14 %

Smag: Flode og vanilje

Panna Cotta er klassikeren over dem
alle i det italienske kgkken! Nu er det
nemmere end for. Varm op i en gryde
til 70C — held over i smé portionsskale
—lad det kole af i 10 min og seet det
herefter i koleskab i 3 timer. I en kar-
ton er der nok til 10 portioner.

| Prosciutto Crudo |
|

Galbani

luftterret skinke
Varenr.: 20183 (500 g, skiver)
Type: Qvrige

Region, land: Italien

Fedt: 13 %

Smag: Umami og salt

Italien har en lang tradition for char-
cuteri. Luftterret skinke er en ra
skinke, der er saltet og torret gennem
mange maneder. Den morke skinke
har en lagret og lidt salt smag. Luft-
torrede skinker er fulde af umami-
smag, der ogsa kaldes ‘velsmag’. Skeer
skinken i skiver og brug den i sand-
wich eller i en tapasanretning. Du kan
ogsa stege skinkeskiverne og bruge
dem i stedet for bacon i retter, hvor
skinken bidrager med sin dybe, salte
smag.

Galbani

Tiramisu

Varenr.: 20280 (1 liter)

Type: Ovrige

Meelk: Pasteuriseret komelk og
flade

Region, land: Frankrig

Fedt: 26 %

Smag: Ensartet lekker smag

Med denne delikate mascarpone-creme
bliver det ikke nemmere at lave
tiramisti. Du skal blot piske cremen og
samle desserten. En liter bliver til to
liter efter piskning. @nsker du en blad
creme, skal du piske i ca. 3 minutter.
En fastere creme kraever 6 minutters
piskning.



Galbani blev stiftet 1 1882 af Egidio Galbani
og har siden veeret en pioner i udviklingen
af italienske oste og delikatesser.

I dag er Galbani numero 1 i Italien
med produkter, der altid tager udgangspunkt
1 det italienske kgkkens sjel - keerligheden
til kompromislagse ravarer.

I Galbanis sortiment finder du de skgnneste oste
til buffeten, de uundveerlige friskoste
til kokkenet samt charcuteri af hgjeste kvalitet.




