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Am 23. Mai 2025 servieren ,MAKA Ramen™ und Koppitsch Wein beim Pop-
up im ,Strock-Feierabend" Burggasse, von 14 bis 21 Uhr,
kulinarische Kostlichkeiten und charakterstarke Naturweine — nur

an diesem Tag, zum GenieRRen vor Ort oder to go.
Bilder zur Meldung in der Mediendatenbank : Daniel Willinger

Wien (LCG) — ,Strock-Feierabend™ in der Burggasse ladt am 23. Mai
2025 zur zweiten Ausgabe seiner erfolgreichen Pop-up-Reihe 2025.
Diesmal mit dabei: das Wiener Duo ,,MAKA Ramen"“ und das
burgenlandische Weingut Koppitsch. Gemeinsammit dem Team von
,Strock-Feierabend" bringen sie kdstliche Kreationen und

authentische Naturweine auf die Tellerund indie Glaser.

,Wirwollenmit unseren Pop-ups eine Plattform fir
kreative Gastronomen sein und unseren Gasten
aulBergewdohnliche Kreationen bieten. ,MAKA Ramen ' und
Koppitsch Wein stehen fir handwerkliche Qualitat,
Charakter und Leidenschaft — eine perfekte Kombination
fir unseren , Strock-Feierabend‘'-Spirit"“, so Stephanie

Duirrstein von ,,Strdock-Feierabend"“.

Zwei Teams — ein Anspruch: Qualitat

Hinter ,MAKA Ramen"“ stehen Katrin Bacher undMarkus , Max"“ Tschann,
diemit kulinarischem Tiefgangund gestalterischer Finesse

Uberzeugen. IThr Ansatz: Essenals Erlebnis.



,Unsere Gerichte erzahlen Geschichten — tiber Zutaten,
Herkunft und Emotion. Ein Pop-up wie dieses gibt uns die
Freiheit, unsere Leidenschaft spontan und unmittelbar
mit Menschen zu teilen™, so Max Tschann, der bei ,MAKA
Ramen™ fir die Brithe und das Handwerk verantwortlich

zeichnet.

,, MAKA Ramen ' ist mehr als Essen —es ist ein Gefihl. Dass
wir das nun im , Strock-Feierabend® ausleben dirfen,
freut uns sehr. Eswirdwild, bunt undvor allem: richtig

gut"™, erganzt Katrin Bacher .

Naturwein mit Herkunft und Haltung

Die Weinbegleitung kommt von Maria undAlex Koppitsch , die das
traditionsreiche Familienweingut im Burgenlandmit zeitgemalem
Anspruch fihren. Thre Naturweine sind unverfalscht, puristisch

und gepragt vom Respekt gegeniuber der Natur.

,Wir arbeitenmit der Natur, nicht gegen sie. Jede
Flasche ist Ausdruck unseres Terroirs und unserer
Haltung. ,MAKA Ramen ' und , Strock-Feierabend' ticken da
ganz ahnlich —und deshalb passt das Zusammenspiel auch

so wunderbar"“, so Alex Koppitsch .

Ein Blick in das Menu

Serviert werden unter anderemein Caesar Chicken Sandomit
knusprigem Hihnerfilet, Sardellen und Parmesan im weichen
Shokupan, ein vegetarischer Sandomit gebratener Melanzani,
FEiersalat und Red Dragon Sauce sowie eine Versionmit Beef Tatar,
frischem Schnittlauch und Kepi-Mayo. Saisonale Gemisegerichte
erganzen das Angebot —darunter ein pikantes Kimchi aus Karotten,
Fenchel, Kohlrabi, Jungzwiebel und Spargel aus dem , Feierabend"“-
Garten, Lauch-Wantansmit Erdnusssauce und Rostzwiebeln sowie ein

Agedashi mit grinem Spargel, Nori und Ingwer. Auch Fischfans



kommen auf ihre Kosten: Das Lachsforellen-Crudomit Rettich und
einer aromatisch intensiven XO-Sauce bringt Frische auf den
Teller. Den stBen Kontrapunkt bildet einMille-Feuillemit dunkler

Schokolade, Amarenakirsche, Sorbet und feinem Verbene-01.

Begleitet wird das Menid von einer handverlesenen Naturweinauswahl
des Weinguts Koppitsch. Vom lebendigen Pet Nat und Syrah tiber die
mineralisch-frischen Cuvées , Homok"“ und ,,Dio“ bis hin zum
eleganten ,,Rosza™ und dem ausdrucksstarken ,Ret™ —alle Weine des
Jahrgangs 2024 spiegeln den unverfalschten Zugang und das
kompromisslose Qualitatsverstandnis von Maria undAlex Koppitsch

wider.

Alle Gerichte sind auch togoerhaltlich —ganz unkompliziert, ganz

,Strock-Feierabend"™.

Weitere Informationen auf feierabend.stroeck.at

Uber Strock

Das Familienunternehmenmit zwei Produktionsstandorten in Wien
Donaustadt wurde 1970 gegrindet, umfasst bereits 80 Filialen in
Wien und Umgebung und beschaftigt iber 1.650 Mitarbeiter. Mit 43
Lehrlingen investiert das Unternehmen in die Ausbildung der
nachsten Generation. Brot und Geback ohne Zusatzstoffe, lange
Teigreifeundein breites veganes und vegetarisches Sortiment mit
HeiBRgetranken in Bio-Fairtrade-Qualitat iberzeugen die Kunden
Tag fir Tag. Der Bioanteil des verwendeten Mehls liegt bereits bei
70 Prozent, das Getreide stammt zu 100 Prozent aus Osterreich. Die
Restaurants ,Strock-Feierabend™ servieren Speisen rund ums Brot
und setzen auf regionale und saisonale Zutaten; viele davon werden
imeilgenen Garten in Aspern geerntet. Die drei ,Strock-Feilerabend-
Backereien“ befinden sich auf der Landstraler HauptstralRe und in
der Rotenturmstralle und Burggasse. Weitere Informationen auf

feierabend.stroeck.at undstroeck.at
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