
TEKTURA
BY FARINA BIANCO

POPRAWINY W WYJĄTKOWEJ  OPRAWIE



PRZEDŁUŻENIE WESELNEJ MAGII
  Poprawiny to idealna okazja, by w spokojniejszej atmosferze

przedłużyć radość wspólnego świętowania i jeszcze przez chwilę
cieszyć się obecnością najbliższych.

W Tektura by Farina Bianco oferujemy przestrzeń, która sprzyja
swobodnym rozmowom, relaksowi i celebrowaniu tych chwil

bez pośpiechu. Industrialne wnętrze dawnej fabryki,
położone w sercu miasta, zapewnia niepowtarzalne tło również

dla drugiego dnia uroczystości. Surowość stali i cegły w połączeniu
z przytulnym klimatem pozwala stworzyć elegancką, a jednocześnie

niezobowiązującą oprawę poprawin.

Zadbamy o każdy detal, aby spotkanie było komfortowe,
dopasowane do Waszych potrzeb i utrzymane w spójnej estetyce.

Niezależnie od tego, czy marzycie o eleganckim brunchu czy uroczystości
w tradycyjnym stylu, pomożemy stworzyć wydarzenie, które naturalnie

dopełni dzień wesela i pozostawi po sobie piękne wspomnienia.

*Do rachunku doliczany jest serwis za obsługę w wysokości 10% wartości zamówienia.



Indywidualne podejście do każdego wydarzenia.
Nieszablonowe, autorskie menu.
Wyjątkowe, industrialne wnętrza.
Niepowtarzalny klimat pofabrycznej przestrzeni.
Możliwość dowolnej aranżacji powierzchni.
Wewnętrzne patio, w którym można zorganizować zaślubiny.
Kawa z rzemieślniczej łódzkiej palarni.
Duże doświadczenie w organizacji tego typu wydarzeń.
Zaplecze noclegowe w bliskiej odległości od restauracji

     (Boutique Hotel’s przy ul. Piłsudskiego lub Citi Hotel’s
     przy ul. Przybyszewskiego)

WYRÓŻNIAJĄ NAS:



PROPOZYCJA MENU I – 199 PLN/os.*

*Menu serwowane jest w formie bufetu. Czas trwania: do 4 godzin.

TRADYCYJNY POLSKI OBIAD 

Zupa
Prosimy o wybór jednej pozycji z poniższych propozycji.

Kremowy żurek z jajkiem i kiełbasą 
Klarowny barszcz czerwony z majerankiem 
Domowy rosół z makaronem i marchewką 

Dania główne
Prosimy o wybór dwóch pozycji z poniższych propozycji.

Tradycyjny kotlet schabowy w panierce
Kotlet de volaille z pieczarkami
Zraz wieprzowy w sosie własnym 
Pieczone udko kurczaka 

Dodatki do dań głównych

Zasmażane buraki 
Surówka z marchewki z jabłkiem 
Gotowane ziemniaki podane z koperkiem 
Kluski śląskie z maślaną okrasą 



PROPOZYCJA MENU I – cd.
Desery

Sernik
Jabłecznik 
Monoporcje tiramisu 
Monoporcje panna cotta 

Napoje zimne i gorące

Woda z cytrusami 
Soki owocowe 
Lemoniada 
Wybór herbat 
Kawa

*Menu serwowane jest w formie bufetu. Czas trwania: do 4 godzin.



BRUNCH RODZINNY
 
Zupa
Prosimy o wybór jednej pozycji z poniższych propozycji.

Klarowny barszcz czerwony z majerankiem 
Krem z pieczonych pomidorów z bazyliowym pesto 

Dania główne
Prosimy o wybór dwóch pozycji z poniższych propozycji.

Gulasz à la strogonow z pieczywem
Chili con carne z mięsem mielonym i fasolą
Krokiety z serem żółtym i pieczarkami 
Gołąbki wegańskie w sosie pomidorowym 
Kluski leniwe z bułką tartą na słodko 
Wybór pierogów z okrasą: z kapustą i grzybami, szpinakiem,
mięsem, serem i ziemniakami
Wybór pierogów na słodko: z jabłkiem, serem, truskawkami

*Dania gorące podawane są w formie bufetu. Czas trwania: od 2 do 6 godzin.

PROPOZYCJA MENU II – 249 PLN/os.*



Bufet przystawek

Bufet sałat do własnej kompozycji: sałata rzymska, szpinak,
     rukola, pomidorki koktajlowe, papryka, kukurydza, ogórek
     zielony, czerwona cebula, oliwki, ser feta, grillowany kurczak, 
     tuńczyk marynowany, pestki dyni, pestki słonecznika

Wybór sosów: musztardowy, oliwa z oliwek
Smarowidła do pieczywa: pasta jajeczna ze szczypiorem,

     klasyczna pasta twarogowa, hummus w dwóch smakach  
Wybór tradycyjnych wędlin z dipami (szynka, salami,

     roladki drobiowe)
Wybór serów żółtych i dojrzewających 
Pasztet z żurawiną 
Wybór dżemów 
Wybór pieczywa 
Masło

PROPOZYCJA MENU II – cd.

*Dania gorące podawane są w formie bufetu. Czas trwania: od 2 do 6 godzin.



Bufet deserów

Sernik
Jabłecznik 
Monoporcje tiramisu 
Monoporcje panna cotta 

Napoje zimne i gorące
 

Woda z cytrusami 
Soki owocowe 
Lemoniada 
Wybór herbat 
Kawa

PROPOZYCJA MENU II – cd.

*Dania gorące podawane są w formie bufetu. Czas trwania: od 2 do 6 godzin.









Plac  Zwycięstwa  2 ,  90-312  Łódź

p .kozor is@cf ihote ls .p l

+48  601  233  283

Zapraszamy do  kontaktu .
Z nami  każda  uroczystość  s ta je  s ię  jedyna  w swoim rodza ju .
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