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Zum Herbstbeginn zelebrieren wir dieses
wunderbare Pairing. Mit Marcel Koch
vom Jagdschloss Springe und Christopher
Kéhr vom Weingut Dr. Josef Kohr.

DER KLEINE URLAUB
VOM ALLTAG

Unser Frihstucksbuffet fur einen fulminanten Start
in den Tag oder das Wochenende.

Geniisslicher Friihstiicks-Zauber fiir alle:
Mo. bis Fr. 9.00-1.00 Uhr  €2590 p.P.
Sa.+So. + Feiertage  9.00-1.30Uhr  €29,90p.P.

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

Taglich von 17.00 - 19:00

reichen wir Ihnen zu jedem Glas Wein oder Prosecco,
das Sie bestellen, eine kleine Uberraschung aus der
Kiche.

Movenpick Restaurant Kropcke
Georgstralle 35, 30159 Hannover

v N\~
MOVENPICK  Tel +49 51132 62 84 45

RESTAURANTS cafe-kroepcke.com

Kulinarischer

EXQUISIT AUF LOCKERE ART
SEIT UBER 70 JAHREN.

¥ juli/August



Unser Lunch

yon 11 bis 14 Uhr

€ 16,90 pr() Person

Geniel3en Sie ein wochentlich wechselndes Meni,
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 fiir Sie
und winscht:

Einen guten Appetit!

ckend Menu
}Xe, Soab 14 Uhr

€59,00 fiir 2 Personen

getarische Variante.

Jedes Menu auch als ve

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

Kropcke WEEKEND MENU im Juli:
+ Thai-Curry-Suppe mit Hahnchenbrust-Streifen

- Saltimbocca von der Kalbsleber mit Blattspinat
und Rostkartoffeln

- Heidelbeer-Cookie-Trifle

Kropcke WEEKEND MENU im August:
- Pfifferlingssuppe mit Speck & Zwiebeln

- Gebratenes Seehechtfilet mit Tomaten-Zucchini-
gemuse und gebratenen Kartoffeln

- Apfel-Zwetschgen-Cumble im Glas

Es ist Rosti-Zeit bei uns am Kropcke!

Geniefden 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.

W

Work Dinnet
Qﬁﬁaa _Freitag

16 bis 20 Uht
v€0{\9’90 pro Person

Verwdéhnen Sie sich
nach einem anstrengenden
Arbeitstag!

Zum Beispiel bei einem Glas Wein,
einem kostlichen Menu und angeregten
Gesprachen, um den Alltag ausklingen zu lassen
und den Abend zu geniel3en.

Wahlen Sie aus unserem regelmafig wechselnden
Mend eine Vor- & Hauptspeise mit passendem Wein
oder Prosecco.

Entspannen Sie sich bei unserem After Work Dinner.



