
GRILLOST 
SVERIGES BREDASTE SORTIMENT



OLIKA 
MEN LIKA GODA 

HALLOUMI PDO
Originalet från Cypern är en ursprungsskyddad mild ost med 
fin sälta, kryddad med mynta och havssalt. PDO-märkningen 
garanterar att osten tillverkats på traditionellt sätt på Cypern 
av cypriotisk mjölk. Vi var först i världen med att producera 
en ursprungskyddad halloumi 2021. Fontana arbetar 
enbart med leverantörer vi känner sedan länge för att få 
fram halloumi av högsta kvalitet. Halloumi är alltid fri från 
antibiotika och hos oss kan man till och med hitta världens 
första ekologiska halloumi som vi var med och tog fram. 

SVENSK GRILLOUMI®
Vår svenska Grilloumi är gjord av norrländsk komjölk och 
grekisk kärlek, brukar vi säga. Osten följer den cypriotiska 
traditionen. Den påminner om halloumi och kryddas med 
mynta och havssalt.  Smaken är något mildare än halloumi. 
Resultatet är ett lokalproducerat svenskt alternativ till 
halloumi med en alldeles egen smak. En riktig grillost med 
anor från Medelhavet – fast svensk. 

GREKISK GRILLOUMI®
Grekisk Grilloumi är ett prisvärt alternativ till halloumi och 
svensk Grilloumi. Den är tillverkad på samma sätt som 
cypriotisk halloumi, men i Grekland av grekisk mjölk och utan 
de begränsningar som följer med PDO-märkningen. Osten 
kryddas med mynta och havssalt, och produceras hos ett 
mindre familjeföretag som vi känner sedan länge.

VI VAR FÖRST!
Allt började med att vi tog halloumi till Sverige i början av 80-talet. Resten är 
osthistoria. Eftersom vårt familjeföretag har sina rötter på Cypern kändes det 
självklart att ta hit vår favoritost. Men 2010 märkte vi att halloumisortimentet 
behövde breddas och tog fram en egen grillost, Fontana Grilloumi®. Först gjorde 
vi en grekisk Grilloumi, sedan en svensk. Alla kommer ur samma tradition och 
tillverkas som riktig grillost ska, men anpassat efter moderna behov. Numera 
finns det till exempel även ostburgare i vårt heltäckande sortiment.



Halloumi måste vara gjord på Cypern 
av cypriotisk mjölk. Den ska också vara 
gjord på traditionellt sätt, vikt och 
kryddad med mynta och havssalt. Vår 
halloumi är alltid av högsta kvalitet, 
gjord av mjölk från får, get och ko.  

Gör något nytt 
med halloumi!



Grilloumi tillverkas enligt samma tradition som halloumi men enbart av 
komjölk, vilket gör osten lite mildare. Texturen är stabil och den är inte 
vikt, vilket gör det lättare att skära osten i önskad form – tärningar, stavar 
eller större skivor. Men framför allt är det många gäster som uppskattar 
en lokalproducerad hantverksost som är gjord på mjölk från norrländska 
kossor. En svenskmärkt ost med grekcypriotiska anor.

GRILLOUMI®  

FONTANAS EGEN  
GRILLOST

När vi breddade sortimentet med en grillost efter eget  
familjerecept blev det ännu enklare att variera sig i köket.  



SVENSK OST. 
GREKISK KÄRLEK.

LOKALPRODUCERAD  
SVENSK HANTVERKSOST
Grillost kan vara så många olika produkter av 
skiftande kvalitet. Därför är vi lite extra stolta 
över att vår Grilloumi är gjord enligt cypriotisk 
tradition. Den är också en svensk lokalproduce-
rad hantverksost gjord av norrländsk komjölk. 
Så här gott kan det bli om man är noga både 
med råvarorna och hantverket. 

EN PRISVÄRD OCH MATSMART OST
Mångsidigheten och hållbarheten är några av 
Grilloumins superkrafter. Helt matsmart fyller 
du kylen, plockar fram osten när den behövs 
och lagar till den på några minuter. Med en 
hållbarhet på upp till ett år är den lätt att ha på 
lager som en prisvärd problemlösare.

• Grilloumi är inte vikt, och delar sig 
därför inte som halloumi.

• Smältpunkten ligger på 135°C, mot 
normala 55–80°C.

• Osten innehåller upp till 21 % protein.
• Hållbar i ungefär ett år i kylskåp.
• Går även bra att frysa.

MÅNGA MÖJLIGHETER I KÖKET
Vid det här laget vet vi hur man hur man lägger 
ost på grillen. Men det finns mycket annat man 
kan göra med Grilloumi. Överraska gästerna 
med riven ost på pizzan, gratängen eller i biffar 
av kött eller grönsaker. Tärna, strimla, fräs och 
fritera till topping eller som huvudprotein. När 
kokade du Grilloumi i en Shakshouka eller  
 Palak paneer senast?

HA ALLTID GRILLOUMI® I KYLEN
Vår svenska Grilloumi av norrländsk komjölk är 
perfekt att ha till hands i kylen. Osten kan bli 
både snacks och tillbehör, men är framför allt 
ett gott svenskt alternativ för laktovegetarianer 
och flexitarianer. En lätthanterlig och välgjord 
grillost som gör livet enkelt och inspirerande för 
köket – och godare för gästen.

BRA ATT VETA 
 OM GRILLOUMI®



SVERIGES FÖRSTA 
HALLOUMI
Först är inte automatiskt bäst, men när vi 
introducerade halloumi i Sverige fick vi nog 
ändå ett litet försprång. Framför allt har vi 
alltid kunnat arbeta med familjeföretag som vi 
har inblick i och litar på. Vi vet hur ambitiöst de 
arbetar med djuromsorg och hållbarhet. 

Därför var Fontanas grundare Frixos 
Papadopoulos också med om att ta fram 
världens första ekologiska halloumi. Men man 
kommer långt med vår vanliga, ursprungliga 
halloumi, som också är tillverkad på ett 
hållbart sätt, vikt och kryddad för hand. 

Du hittar den i olika storlekar att steka, fritera, 
grilla och riva till burgare, gratänger, fries 
eller grytor. Ta med Fontana Halloumi på nya 
äventyr i köket!

NATURELL 
Den salta, sega osten
passar perfekt
till alla sorters melon,
eller päron.

RIVEN OVANPÅ 
Strö över tacos, pizza,
gratäng eller sallad. 
Eller kokt pasta!

KOKT 
Låt osten koka med i 
en gryta, eller koka den 
i vatten och skiva på 
smörgås.

UGNSBAKAD 
Baka osten som den 
är, eller i folie med lite 
citron och örtkryddor.

GRILLAD ELLER STEKT 
Det mesta som du gör  
med kött, kan du göra  
med halloumi.

FRITERAD 
Halloumi smakar och 
smälter som en dröm. 
Dippa i olika röror.

1984 sålde vi 10 kg halloumi  
på ett år.  Idag säljer vi lite över  
1 000 000 kg halloumi per år.

 • 
SK

Y
D

D
A

D
 U

RSPRUNGSBETEC
K

N
IN

G
 •

Sedan 2021  
är halloumi ursprungsskyddad enligt PDO.

FRÅN 10 TILL  
1 000 000 KG



Gör så här

1.  Koka riset. Skär osten i bitar. 
Finhacka lök och vitlök. Skala 
och riv ingefära. Dela tomaterna 
i fjärdedelar.

2.  Fräs lök, vitlök och ingefära i 
olivolja i en gryta. Tillsätt 
gurkmeja, chili och garam 
masala och låt kryddorna fräsa 
med ett par minuter. Häll i 
tomater, tomatpuré och salt. 
Rör om och puttra ihop.

3.  Krama vätskan ur den tinade 
spenaten. Rör ner vispgrädde 
och spenat i grytan. Låt koka i 
5 minuter. Späd med vatten om 
det behövs. Smaka av med salt.

4.  Lägg ner osten och låt allt bli 
varmt.

5.  Skala och skär ingefära i tunna 
stavar. Toppa med ingefäran 
och grovhackad koriander.  
 

Servera med ris.

PALAK HALLOUMI
30 minuter 
4 portioner

Ingredienser

200 g Fontana Halloumi
1 gul lök
2 vitlöksklyftor
1 msk färsk ingefära
250 g körsbärstomater
3 msk Fontana Olivolja Originalet
½ tsk malen gurkmeja
2 tsk chilipulver
2 tsk garam masala
1 msk tomatpuré
1 ½ tsk salt
3 dl vispgrädde
400 g fryst bladspenat, tinad

Till servering

3 dl basmatiris 
25 g färsk ingefära
1 kruka färsk koriander

Halloumi är en ovanligt användbar ost. Här har vi 
kokat den mjuk i en smakrik, kryddig och krämig 
variant av den indiska klassikern palak paneer. Gör 
dig redo för en smakfest av ingefära, chili, tomat, 
spenat och garam masala.



CHEVICHE PÅ GRILLOUMI
ca 4–5 timmar  
10 portioner

Ingredienser

500 g Fontana Svensk Grilloumi® tärnad
2 avokado, tärnad
2 mango, tärnad

Marinad:

4 lime, pressad
2 röd chili, finhackad 
1 kruka koriander, grovhackad (spara 
 lite till garnering)
2 salladslökar, tunt skivade
3 vitlöksklyftor, finhackade

Gör så här:

1.  Blanda ihop alla ingredienserna till 
marinaden.

2.  Lägg Grilloumi i marinaden  
ca 4–5 timmar innan servering.

3.  Lägg i mango och avokado i marinaden 
strax innan servering.

4.  Servera i tio stycken cocktailglas  
med sked och gaffel.

GRILLOUMIGRYTA  
MED HAVRERIS
30 minuter 
4 portioner

Ingredienser

1 kg Fontana Svensk Grilloumi® tärnad 1 cm
2 gul lök, tärnad
3 vitlöksklyftor, skivad tunt
2 stänger blekselleri, skivad 0,5 cm
2 paprika grön, tärnad 
2 chili röd, skivad
300 g majskorn   
400 g kidneybönor  
1 kg krossade tomater 
O,5 dl tomatpuré  
1 dl Fontana ONE Olivolja  
0,7 dl strösocker  
0,3 dl vinäger  
1-2 dl grönsaksfond/buljong  
paprikapulver
salt 
svartpeppar 

Gör så här

1.  Rosta lök, vitlök, chili, selleri och majs i olivolja tills 
det får fin färg.

2.  Tillsätt kryddor och fortsätt rosta. 

3.  Häll i tomatpuré och socker i grönsakerna. Rör runt.

4.  Häll i vinäger, grönsaksbuljong och krossade 
tomater.

5.  Koka ca 5–10 minuter och smaka av, addera 
kryddning vid behov. 

6.  Stek Grilloumi gyllenbrun i olivolja, lägg i grytan 
tillsammans med kidneybönor på slutet. 

7.  Låt puttra i ca 5 min och servera med nykokt 
havreris.



Sötpotatis är en av Grilloumins bästa 
smakkompisar. Låt den bli mjuk och mysig 
i ugnen medan du rostar nötter och repar 
myntablad. Lägg till grönkål eller spenat och 
strö över granatäpplekärnor som gör allting 
snyggt och lite syrligt. Servera direkt i formen 
eller som bowl. Men glöm inte hummusen!

Gör så här

1.  Sätt ugnen på 200°. Skala sötpotatis och dela i munsbitar. Lägg bitarna på en 
plåt,ringla över olivolja, blanda runt och salta med flingsalt. Baka potatisen i 
ugnen i 20–30 minuter.

2.  Koka upp lättsaltat vatten. Lägg grönkålen i vattnet, häll ut den i en sil och kyl 
under kallt vatten. Torka kålen ordentligt. Rosta pinjenötterna i en torr 
stekpanna på medelvärme så att de får lite färg. Skiva Grilloumi och stek den 
i lite olivolja.

3.  Varva ingredienserna i fyra rymliga skålar. Toppa med flingsalt, svartpeppar, 
en skvätt olivolja och en rejäl klick hummus.

GRILLOUMIBOWL 
 MED SÖTPOTATIS
30 minuter 
4 portioner

Ingredienser

400 g Fontana Svensk Grilloumi®
2 stora sötpotatisar
200 g pinjenötter
2 rödlökar,tunt skivade
160 g granatäpplekärnor
grönkål, repad i små kvistar
myntablad, färska
flingsalt
svartpeppar
Fontana ONE Olivolja
Fontana Hummus



Grilloumi® Svensk Grillost
Art nr: 97082

M&S nr: 411138  |  Menigo nr: 213513
Frp: 14 x 200 g  

M&S nr: 137414  |  Menigo nr: 206677
Frp: 6 x 400 g

Grilloumi® Grekisk Stek- & Grillost  
Art nr: 97059

M&S nr: 102106  |  Menigo nr: 
Frp: 9 x 75 g 

Grilloumi® Burgare 9-pack  
Art nr: 97092

Saganaki Lagrad PDO 
Art nr: 97682

M&S nr: 496265  |  Menigo nr: 210704
Frp: 9 x ca. 1,1 kg 

Halloumi Originalet 
Art nr: 97487

M&S nr: 213169  |  Menigo nr: 
Frp: 8 x 750 g 

Halloumi med Chili
Art nr: 97150

M&S nr: 457333  |  Menigo nr: 209445
Frp: 8 x 200 g  

Halloumi Originalet
Art nr: 97039

M&S nr: 506782  |  Menigo nr: 726271
Frp: 8 x 200 g 

Halloumi Laktosfri
Art nr: 97486

M&S nr:   |  Menigo nr: 
Frp: 8 x 200 g 

LAKTOSFRI

Halloumi Ekologisk 
Art nr: 97483

M&S nr: 297259  |  Menigo nr: 207588
Frp: 8 x 200 g 

EKO

Halloumiburgare 
Art nr: 97587

M&S nr: 419457  |  Menigo nr: 213772
Frp: 8 x 600 g 

8-PACK

EN OST FÖR VARJE TILLFÄLLE 
Svensk, grekisk, cypriotisk, ekologisk, laktosfri eller smaksatt? 

Hos oss hittar du alla grillostar du behöver.

M&S nr: 375707  |  Menigo nr: 213512
Frp: 8 x 750 g 

Grilloumi® Grekisk Stek- & Grillost   
Art nr: 97081

Grilloumi® Svensk Ostburgare 4-pack
Art nr: 97083

M&S nr:   |  Menigo nr:  
Frp: 12 x 240 g  

4-PACK
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SVENSK GRILLOST. GREKISK KÄRLEK.

HUR GÖR MAN EN MODERN Grillost SOM ÄR LIKA BRA SOM Halloumi ? 

Först introducerade vi halloumi i Sverige. Den blev en helt ny matvana.  
Sedan gjorde vi Sveriges första grillost, en grekisk Grilloumi efter eget recept. 

Den blev väldigt god. Nu har vi gjort en svensk Grilloumi av mjölk  
från norrländska kossor i samarbete med Norrmejerier. Den blev alldeles 

underbar. En lokalproducerad svensk grillost gjord med grekisk kärlek.

Se vår film:
”Call the greek”



Följ oss på  @fontanafood

www.fontana.se    |    info@fontanafood.se    |    08-448 71 00

Per Sjövall (norra Sverige) Tel: 073 341 49 55, e-post: per@fontanafood.se Peter Persson (södra Sverige) Tel: 073 708 48 27, e-post: peter@fontanafood.se  
Joacim von Wowern (västra Sverige) Tel: 073 341 49 63, e-post: joacim@fontanafood.se Kicki Ahlbom  (mellersta Sverige) Tel: 072 590 91 09, e-post: Kicki.ahlbom@fontanafood.se

PRATA  
MED OSS!


