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Pszczyna, 28 maja 2026 r.

Gwiazdka Michelin dla Steampunku. Restauracja z Pszczyny dotacza
do swiatowej mapy fine diningu

Miedzy aglomeracja slaska a Beskidami, w zabytkowej Wodnej Wiezy w Pszczynie,
dziata dzis jedna z najbardziej intrygujacych restauracji w Polsce. Steampunk niedawno
zdobyt swojg pierwszg gwiazdke Michelin i dotagczyt do premierowej polskiej selekcji
przewodnika jako jedyna tak wysoko oceniona restauracja z wojewédztwa slaskiego.

27 maja 2026 r. w Krakowie miat miejsce historyczny moment dla polskiej gastronomii — Gala
Michelin, podczas ktérej ogtoszono, ktdre restauracje zostaty wyréznione w ogolnopolskiej
odstonie stynnego przewodnika. Inspektorzy Michelin po raz pierwszy dokonali
kompleksowej oceny restauracji w skali catego kraju, otwierajac szefom kuchni droge do
elitarnego grona cenionych restauraciji.

Historia przewodnika Michelin siega 1900 roku i po dzis dzien jest on uznawany za najbardziej
wptywowsg publikacje w branzy gastronomicznej, a jego odznaczenia za najwyzszy symbol
jakosci. Gwiazdka dla pszczynskiej restauracji Steampunk to moment wazny nie tylko dla
samej restauracji, ale tez dla catego wojewddztwa $laskiego, ktdre coraz wyrazniej zaznacza
swojg obecnosé na kulinarnej mapie Polski. Pszczyna, zwana Pertg Gérnego Slaska, od lat
przyciaga zabytkowym Parkiem Pszczynskim z kompleksem zamkowym oraz XVIII i XIX-
wieczng architekturg miasta. Teraz swiat pozna réwniez inny pszczynski adres, o ktérym
w Swiecie fine diningu méwito sie od dawna.

— Kiedy otwieralismy Steampunk, gwiazdka Michelin byta naszym bardzo odlegtym
marzeniem. Dzis stato sie ono rzeczywistoscia. Stojg za tym tysigce godzin pracy, codziennej
konsekwencji i powtarzalnosci, uwaznos¢ oraz zesp6t ludzi, ktdry kazdego dnia wraca do
kuchniina sale ztg samag koncentracja, pokorag i szacunkiem. Dziekujemy wszystkim, ktorzy
sg czesciag tej drogi, przede wszystkim catemu zespotowi, a takze naszym gosciom, dla
ktorych tworzymy to miejsce — méwi Piotr Jarzyna, general manager Wodnej Wiezy.
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Fine dining poza oczywistym szlakiem

Steampunk miesci sie w zabytkowej, blisko 100-letniej Wodnej Wiezy, ktdra po rewitalizacji
zostata ponownie otwarta dla gosci w styczniu 2024 roku przez nowych wtascicieli: Jacka
Kanie i Damiana Kaminskiego. Dzis w restauracji pisze sie nowy rozdziat historii fine diningu
na potudniu Polski. Za koncept kulinarny odpowiada chef Ziemowit Owczarz. Jego kuchnia
czerpie inspiracje z réznych kierunkéw: przede wszystkim z kuchni azjatyckiej,
skandynawskiej oraz polskiej, reinterpretowanych w autorski, nowoczesny i minimalistyczny
sposob.

Steampunk przywigzuje duzg wage do lokalnosci i bezposrednich relacji z dostawcami. Szef
kuchni osobiscie wybiera warzywa i sezonowe produkty, dzieki czemu menu naturalnie
zmienia sie wraz z rytmem por roku i dostepnoscia sktadnikdéw.

— Wracamy do produktow i smakow, ktdére sa blisko naszego regionu: do czosnku
niedZwiedziego, czarnego bzu, kiszonek czy soku z brzozy, z ktérego przygotowujemy wtasny
syrop — mowi Ziemowit Owczarz. — Bez dobrego produktu nie bedzie dobrej techniki, a bez
niej pomystu. W naszej kuchni kazdy element jest wazny. Nasze dania nie sg przesadnie
skomplikowane, zalezy nam na tym, by kazdy sktadnik byt wyczuwalny i tworzyt spdjna
kompozycje — dodaje.

Obietnica podrdzy nie konczy sie tutaj na wnetrzach restauracji inspirowanych powiesciami
Juliusza Verne’a. Bogaty, immersyjny wystrdj restauracji kontrastuje z prosta, precyzyjna
i nieoczywistg kuchnig.

Karta i jako$¢é na miare gwiazdki Michelin

Menu Steampunku tgczy europejska technike z produktami i smakami charakterystycznymi
dla polskiej kuchni. Wazna role w tym procesie odgrywajg aktualnie dostepne sktadniki,
fermentacje, kontrasty tekstur oraz lekkie reinterpretacje znanych smakéw i wspomnien, ale
zawsze podporzadkowane spéjnosci catego doswiadczenia goscia, a nie jednemu
»flagowemu” daniu. Starannie skomponowane menu degustacyjne jest esencjg sezonu
i kulinarnej wizji chefa.

Kolacja rozpoczyna sie serig precyzyjnie skomponowanych snackéw serwowanych od
najbardziej subtelnych do najbardziej intensywnych smakdw, na przyktad smazonego ciasta
ztatarem z krewetek i ikrg z pstraga, brioszki z peklowang kaczka i tartaletki z ponzu
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i podwedzang makrela. W kuchni Ziemowita Owczarza sezonowos¢ spotyka sie z technika
i wyrazistym smakiem produktu. Obok smardzéw faszerowanych kurczakiem i lardo czy
delikatnego japonskiego chawanmushi z dashi, czerwonymi krewetkami i ikrg z pstraga,
pojawiajg sie takze dania oparte na lokalnych sktadnikach i fermentacjach, jak na przyktad
tatar z poledwicy wotowej Limousine z czarnym fermentowanym czosnkiem, piklami
z czosnku niedzwiedziego i pudrem z borowikéw, podawany z wypiekanym na miejscu
pszenno-zytnim pieczywem oraz ubitym mastem. Wsrdd dan gtéwnych znajduja sie m.in.
dorsz Skrei z kawiorem ze $ledzia i sosem maslano-winnym oraz jagniecina z puree z selera
i olejem z lisci kafiru.

Dla gosci, ktérzy wolg zachowaé swobode wyboru, szef kuchni proponuje specjalnie
wyselekcjonowane dania z karty wiosennej, wsrod ktérych kréluja aktualnie kawior Antonius,
biate szparagi w sosie szczawiowym czy schab Duroc sezonowany 21 dni, podawany z demi-
glacem w towarzystwie grillowanej czerwonej kapusty.

Bez wzgledu na to, czy goscie decyduja sie odkrywaé bogactwo i czystos¢é smakow w formie
degustacji czy wyboru menu, wysoka jakos¢ i dbatos¢é o detale pozostajg niezmienne.
Regularnie zmienia sie za to karta menu, bo to wtasnie sezonowos¢ gra w niej pierwsze
skrzypce.

Perfekcyjny pairing

Nieodtgczny element degustacji stanowi autorski pairing bezalkoholowy, oparty m.in. na
fermentowanych sokach, ziotowych aperitifach i koktajlach inspirowanych klasykg barowa.
Mozna sprébowaé¢ tu m.in. lekko gazowanego aperitifu z tymiankiem i rozmarynem,
fermentowanego soku z buraka z porzeczka i chilli oraz czarnym pieprzem czy moctajlu
inspirowanego klasycznym negroni.

Progresywny charakter ma réwniez karta win Steampunku, skoncentrowana na stosunkowo
mtodych, ale juz ugruntowanych winnicach, ktére zdobyty silng pozycje wsréd gosci
poszukujgcych nowoczesnego podejscia do doswiadczen kulinarnych. Co wazne, karta
zostata wyrdézniona zaréwno przez Star Wine List, jak i Wine Spectator.

Piotr Jarzyna, general manager Wodnej Wiezy, ktéry odpowiada w restauracji takze za
selekcje win, przygotowat okoto 200 etykiet, wsrdd ktérych znalazty sie m.in. gtosne nazwiska
z Piemontu, nowoczesna Rioja, Ribera del Duero, Pétnocny Rodan, nowa fala Burgundii,
szeroki wyboér win z Jury i Beaujolais, a takze kameralne, butikowe domy szampanskie. Wine
pairing w Steampunku zostat zaplanowany jako integralna czesc¢ kolacji — tak by smaki
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budowane na talerzu i w kieliszku wzajemnie sie podkreslaty, prowadzac goscia przez
kolejne etapy degustaciji.

Steampunk rozwija tym samym trend nowoczesnego fine diningu, w ktérym doswiadczenie
smakowe budowane jest wielowymiarowo — zaréwno poprzez wine pairing, jak i autorskie
kompozycje bezalkoholowe.

Doswiadczenie budowane wokoét kuchni

Wyrdéznikiem restauracji jest rowniez Chef’s Table — kameralna strefa dla dziesieciu oséb
znajdujgca sie bezposrednio w... kuchni. Z tego miejsca mozna obserwowac prace zespotu
niemal z pierwszego rzedu i celebrowaé¢ zarowno wyjgtkowe kolacje, jak i spotkania
wymagajace indywidualnego podejscia.

Dla Steampunku gwiazdka i obecnos¢ w pierwszym ogolnopolskim przewodniku Michelin
jest nie tylko branzowym wyrdéznieniem, ale tez sygnatem, ze najciekawsze restauracje coraz
czesciej mozna odkry¢ poza najbardziej oczywistymi adresami.

W premierowej polskiej selekcji przewodnika znalazto sie rowniez Tickets Bistro & Wine —
drugi koncept gastronomiczny wtascicieli Wodnej Wiezy, wyrézniony rekomendacja.
Restauracja mieszczgca sie na parterze budynku taczy swobode nowoczesnego bistro
zdopracowang kuchnig, autorska selekcjg win oraz pieczywem wypiekanym na miejscu.
W menu szefa kuchni Igora Paprockiego spotykajg sie zaréwno reinterpretacje polskiej
klasyki, jak i smaki kulinarnych podrézy: od $niadan inspirowanych kuchniami swiata po
dania a la carte budowane wokdt sezonowosci i jakosci produktu.

— Przyjezdzajgc do Pszczyny, nie trzeba planowac¢ osobno noclegu, kolacji iatrakcji.
Wszystko to mozna znaleZé w Wodnej Wiezy, w ktérej wyjatkowa oferte kulinarng obu
naszych restauracji dopetnilismy strefa SPA | mozliwoscig wynajecia butikowego
apartamentu w stylu loftowym, art deco czy steampunk — méwi Piotr Jarzyna. — Od poczatku
chcielismy stworzy¢ miejsce, do ktdrego goscie przyjezdzaja specjalnie i czesto z polecenia.
Obecnosé w przewodniku Michelin sprawi, Zze o Wodnej Wiezy ustyszy znacznie wiecej 0séb,
ale charakter tego konceptu pozostanie doktadnie taki sam — zapewnia.
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Dodatkowych informaciji udziela:

Piotr Jarzyna, general manager Wodnej Wiezy
p.jarzyna@wodna-wieza.pl

tel. +48 504 794 169
www.wodna-wieza.pl/steampunk-restauracja/

Chef Ziemowit Owczarz - bio:

Juz od najmtodszych lat wiedziat, ze w przysztosci bedzie zwigzany z gastronomia. Swoje
doswiadczenie zdobywat w Krakowie w ,,Studiu Qulinarnym”, gdzie wspoétpracowat m.in. ze
zdobywcag 2* Michelin — Paulo Airaudo, wtascicielem hiszpanskiej restauracji ,Amelia”.
Wspottworzyt réwniez restauracje ,,Bottiglieria 1881” z 2* Michelin.

Zdaniem Ziemowita kluczem do sukcesu w kuchni jest powtarzalnosé. Najwazniejsze sg dla
niego dobre sktadniki — przy czym nie ogranicza sie wytacznie do produktéw polskich. Lubi
dorzuca¢ do swoich dan elementy kuchni japoriskiej, fascynuje go prostota
i naturalnos$¢ kulinariow skandynawskich.

O Wodnej Wiezy:

Wodna Wieza to jedno z najbardziej niezwyktych miejsc na Slasku. Modernistyczny budynek,
wybudowany w 1928 roku, miat za zadanie regulowac cisnienie w miejskich wodociggach
i utatwia¢ dostep do wody pitnej w wysokich pszczynskich kamienicach. Zaréwno przed, jak
i po llwojnie $wiatowej, oryginalna, gérujgca nad miastem budowla petnita dodatkowe
funkcje, w tym tazni miejskiej z prywatnymi pokojami kapielowymi, zaktadu fryzjerskiego,
gabinetu kosmetycznego, a nawet rozgtosni radiowej. W okresie powojennym Wodna Wieza
stopniowo popadata wruine, aby po latach przestoju powrdci¢ do zycia, wzbudzajgc
sensacje wystrojem przenoszagcym Gosci do $wiata fantastyki naukowej iepoki
wiktorianskiej, widzianej oczami Juliusza Verne i Herberta George’a Wells’a. Kompleksowy
remont zakonczony w2024 roku poraz pierwszy przywrécit blask ipozwolit w petni
wykorzysta¢ wszystkie kondygnacje Wodnej Wiezy, piszac jej nowa historie opartg
na szacunku do przesztosci.
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Wyroéznienia:

e 1 gwiazdka Michelin 2026

o Trzy czapki Gault&Millau (15/20)

o 5 widelcow GRAND AWARD Poland 100 Best Restaurants
e Wine Spectator Award of Excellence

e Star Wine List (Red Star)

Social media:

Instagram: @steampunk_restaurant
Facebook: @steampunkrestauracja

Adres:

Wodna Wieza
ul. Kilinskiego 5
43-200 Pszczyna

wtorek — sobota: 13.00 — 22.00; niedziela: 13.00-21.00
Rezerwacje:

324388580 lub 324388584
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