
La Cooperativa Cascina Paradiso FA  
attraverso il servizio 

Le Cinque Pertiche 
realizza percorsi di inserimento 

lavorativo, ponendosi vicina ed in 
ascolto ai bisogni del territorio. 
Offrire una seconda possibilità è    

la nostra mission quotidiana. 
Per farlo ci occupiamo di 

agricoltura biologica 
e di trasformazione prodotti        

alimentari.
Realizziamo catering con prodotti 
biologici di nostra produzione o a 

km0 di produttori locali. 
Il nostro cibo 

ha quindi un gusto in più, 
il gusto del dare valore

 alle persone ed al territorio

Cascina Paradiso Fa

Cascina fara Nuova 3
24058 Fara Olivana con Sola (BG)

0363998388
3385314672

lecinquepertiche@cascinaparadisofa.it

DALL’ORTO ALLA PADELLA

MENù
Profumo di 
Primavera

I nostri catering rappresentano la 
scelta migliore se state cercando 

una soluzione di buona cucina,      
ma che dia forte valore al tema 

del sociale e dell’attenzione alle 
risorse del territorio. 

Realizziamo catering per eventi 
come compleanni, battesimi,         

comunioni, cresime, convegni,    
meeting aziendali, 

addii al celibato/nubilato, 
rinfreschi. Il catering vi verrà 

consegnato nella location da voi 
richiesta. 

Potete scegliere di chiedere a noi 
l’allestimento del tavolo da 

buffet o di occuparvene 
direttamente. 

Su richiesta mettiamo a                     
disposizione anche servizio al 

tavolo da buffet e pulizia finale. 

CATERING
da Agricoltura Biologica e Sociale



Mini croissantes salati di sfoglia con ripieno di 

verdure di stagione / salumi / formaggi

Rotolini di sfoglia con ripieno di verdure di stagione

Girandole di sfoglia su stecco ripiene di verdure di 

stagione / salumi / formaggi

Girasoli di sfoglia ripieni di verdure di stagione / 

salumi / formaggi

Varietà di torte rustiche

Strudel salato ripieni di verdure di stagione

Boules di verdure / legumi / formaggi

Farinata

Mini sandwiches imbottiti con frittate

Mini tartine ripiene di gamberetti / salmone

Lecca lecca al parmiggiano accompagnati con 

confetture salate di nostra produzione

Tagliere di formaggi accompagnato con confetture 

salate di nostra produzione

Crostoni di polenta con formaggio e “luganega”

Crostoni di pane farcito con verdure di stagione / 

confetture salate di nostra produzione

Treccia di pasta di pane ripiena di salumi

Plum cake salato con ripieni misti

Girelle ripiene di verdure di stagione

Panzerotti di sfoglia ripieni di verdure di stagione / 

salumi / formaggi

Bicchierini di insalata di cereali con verdure

Tartufini al formaggio e frutta secca

Finger Foods
Lasagna con ripieno di stagione

Crepes con ripieno di stagione

Insalata di risi di colore diverso conditi con ingre-

dienti di stagione

Insalata di farro

Insalata di orzo alla piovra

Insalata di cous – cous con verdure di stagione

Insalata di pasta

Primi Piatti

Roast – beef

Lonza alle mele

Lonza dello chef

Arista al latte

Brasato in bianco

Vitello tonnato

Bocconcini di vitello in umido

Bocconcini di vitello con salsiccia

Polpettine di verdura o di carne al sugo

Verdure con ripieno vegetariano o di carne

Arrosto di vitello

Secondi Piatti

Perfetto al caffè

Perfetto al limone e menta

Panna cotta con coulis di frutta di stagione o ciocco-

lato

Crostate varie con confettura dolce di nostra produ-

zione

Torta al cioccolato

Torta di mele

Brownies

Tiramisù

Tiramisù al profumo di limone

Mattonella con crema pasticcera e fragole

Mimosa

Semifreddo alla meringa scomposta

Tartufini

Varietà di biscotti

Pasticceria da the

Dolci

Tutte le verdure utilizzate sono a coltivazione 

biologica

I salumi, i formaggi, le carni ed i cereali viene data 

preferenza ai produttori locali

Vengono realizzati menù gluten free

I secondi saranno serviti con contorni di stagione 

cotti/crudi o medaglioni di polenta


