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Adam Pawłowski,  
Master Sommelier
Love for wine, the joy of service,  

and passion for knowledge took  

Adam Pawłowski on a journey to fulfil 

his dreams. Six years ago he started 

his career to become the first person 

from Poland to be given the prestigious 

title of Master Sommelier. He has been the head sommelier 

at Michelin-starred restaurant and country house hotel, 

Northcote, in Lancashire, England.

Adam Pawłowski, Master Sommelier
Miłość do wina, radość czerpana z obsługi gości oraz pasja 

do pogłębiania wiedzy zaprowadziły Adama Pawłowskiego 

ścieżką ku spełnieniu marzeń. Sześć lat temu rozpoczął swą 

karierę, zdobywając po drodze, jako jedyny Polak w historii, 

prestiżowy tytuł Master Sommelier. Pracował jako główny 

sommelier w nagrodzonej gwiazdką Michelin restauracji  

w hotelu Northcote w hrabstwie Lancashire w Anglii.

Maciej Majewski, 
Executive Chef
In his own words: “Cooking is a passion of 

my life. I do not consider it as my job but 

as a way to fulfil my ambitions”.  

His experience was gained working  

for Accor hotel chain and based on 

the practice acquired in hotels and 

restaurants in France. His preferred style 

is a mix of French and Polish cuisine with a modern twist  

based on high-quality seasonal ingredients. The menu  

at Le Victoria Brasserie Moderne is his signature masterpiece.

Maciej Majewski, Szef Kuchni
Tak mówi o sobie: „Gotowanie to całe moje życie. Nie traktuję 

gotowania jak pracy, ale jak spełnienie moich marzeń”. 

Doświadczenie zdobywał pracując przez kilkanaście lat  

w sieci hotelowej Accor, jak również odbywając staże  

i praktyki w hotelach i restauracjach we Francji. Stylem 

gotowania, w którym się spełnia, jest kuchnia polsko-francuska 

w wydaniu modern, bazująca na najlepszej jakości sezonowych 

składnikach. Jego autorskie menu prezentuje karta  

w restauracji Le Victoria Brasserie Moderne.



EXQUISITE MASTER 
SOMMELIER DINNER  

AT LE VICTORIA  
BRASSERIE MODERNE 

Executive chef Maciej Majewski and Master Sommelier  

Adam Pawłowski invite you for a unique wine and gastronomy 

experience at Le Victoria Brasserie Moderne. 

Exquisite 5-course dinner will be accompanied by a selection  

of the finest French wines chosen for the occasion  

by Adam Pawłowski, the first Polish Master Sommelier. 

Our host will introduce you to the French art of food  

and wine pairing, while our chef will ensure you  

a magnifique culinary adventure.

Date: 22nd October 2015

Price: 189 PLN 

More information & reservations:

Le Victoria Brasserie Moderne

Email: brasserie.moderne@sofitel.com

Tel.: 22 657 83 82

WYŚMIENITA KOLACJA  
Z MASTER SOMMELIEREM  

W LE VICTORIA  
BRASSERIE MODERNE

Szef Kuchni Maciej Majewski oraz Master Sommelier  

Adam Pawłowski zapraszają serdecznie na wyjątkowe 

wydarzenie łączące wino z wyśmienitą kuchnią. 

5-daniowej kolacji towarzyszyć będzie wybór  

najlepszych francuskich win wyselekcjonowanych przez  

Adama Pawłowskiego, pierwszego polskiego Master Sommeliera. 

Nasz gospodarz wprowadzi Państwa w arkana sztuki dobierania 

wina do posiłku, a szef kuchni przygotuje menu, które zabierze 

Państwa w pyszną kulinarną przygodę.

Data: 22 października 2015

Cena: 189 PLN 

Więcej informacji i rezerwacje:

Le Victoria Brasserie Moderne

E-mail: brasserie.moderne@sofitel.com

Tel.: 22 657 83 82

Menu
 

Aperitif

Cremant d'Alsace, Dopff Cuvee Julien, Alsace, NV

Amuse bouche

Crab chips, marinated tuna, avocado mousse 

Chipsy z kraba, marynowany tuńczyk, mus z awokado

Sancerre Silex, Le Rochoy, Laporte, Loire Valley, 2014

Marinated beef, crispy egg, mushroom aioli

Marynowana wołowina, chrupiące jajko, grzybowe aioli

Cabernet Franc, Le Bouquet, Laporte, Loire Valley, 2013

Zander, salsify, prawn bisque 

Sandacz, salsefia, bisque z krewetek

Chateau Perenne, Bernard Magrey, Bordeaux, 2011

Duck breast, celeriac, leek 

Pierś z kaczki, seler, por

Bourgogne Pinot Noir Reserve,  

Bouchard Aine & Fils, Burgundy, 2012

Pear, caramel, chocolate

Gruszka, karmel, czekolada

Château Haut-Valentin, A.O.C. Cadillac, 2010


