Entdecken Sie in unseren

Klchen die Geheimrezepte

von Oliver Hodemacher oder
probieren Sie bei einer von Sven Dey
empfohlenen Weinprobe aufregende
Tropfen. Unsere Events entfachen

Ihre Leidenschaft flir exquisiten Genuss.

Fiir mehr Details sprechen Sie
uns im Restaurant an -
wir helfen gerne weiter.
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Unser Fruhstucksbuffet fur einen fulminanten Start
in den Tag oder das Wochenende.

Geniisslicher Frithstiicks-Zauber fiir alle:
Mo. bis Fr. 9.00 -11.00 Uhr  €25,90 p.P.
Sa.+So. + Feiertage  9.00-11.30 Uhr ~ €29,90 p.P.

Kinder bis 6 Jahre sind bei uns eingeladen,
Kids von 7—12 Jahren zahlen die Halfte.

Movenpick Restaurant Kropcke
.o o Georgstralie 35, 30159 Hannover ;
MOVENPICK el +4951132 628445 EXQUISIT AUF LOCKERE ART
RESTAURANTS moevenpick-restaurants.com SEIT UBER 70 JAHREN.




¢ Lunch
g;:;stftag _ Freitag

Geniel3en Sie ein wochentlich wechselndes Menii,
kombinieren Sie dabei eine Vorspeise mit einem
Hauptgang und 1 Tafelwasser (0.21) oder 1 Espresso.

Sie haben jeweils die Wahl zwischen zwei Vorspeisen,

zwei Hauptspeisen sowie einer vegetarischen Version.

Unsere Kiichencrew kreiert engagiert
und mit allen Geschmacksnerven
wochentlich neue Gerichte fir Sie
und winscht:

Einen guten Appetit!

pinner For Two
ciglich ab 14 Ubr

€59,00 fiir 2 Personen

S irante.
vegetarische Menii-Varian

Jedes Dinner auch als

Verbringen Sie einen besonderen Abend zu zweit
inklusive einer kleinen Karaffe Wein 0,21 pro Person.

Kropcke DINNER FOR TWO im Marz:
+ Thai-Curry-Suppe
+ Roastbeef a la Modena

mit Rauke, Tomate Balsamico & Rostkartoffeln

« Moelleux au Chocolate mit Mandelsauce und einer
kleinen Kugel Coconut Crisp Eiscreme

Kropcke DINNER FOR TWO im April:
 Spargel-Cremesuppe

« Gebratenes Rotbarschfilet
mit Barlauch-Risotto & Grana Padano

« Creme Brilée mit Erdbeer-Minzsalat

Hsti-Time
Montag & Diensta

17 Uhr
%bﬁ,oo pro Person

Es ist Rosti-Zeit bei uns am Krépcke!

GenieRen Sie unsere nach typisch schweizerischem
Rezept zubereiteten Rostis in den verschiedensten
Variationen. Goldbraun gebraten und mit einer
knusprigen Kruste kommen sie dampfend auf den
Teller.

Serviert werden sie von uns
mit dem passendem Prosecco
der Sektkellerei Dupreés.

Die leckeren Kreationen
wechseln regelmaRig.




