
🍂🍊CRACCa ITALIANのランチコース※店内飲食限定です。🌨⛄ 

🥄🥄 【前菜】 🥄🥄 
○本日のおまかせ前菜の『3種類盛り合わせ』 

又は  

○別紙『CRACCa ITALIANのスペシャリテ』の『前菜』から、お好みの物を 1つお選び頂けます。 

※お選び頂いたお料理によっては、表記の追加料金を頂戴いたします。 
 

※フランスパン(オリーブオイル付き)は、【1ピース 50yen(税抜)】とさせて頂いております。 
 

       【パスタ料理 etc】      

下記から 又は 別紙『CRACCa ITALIANのスペシャリテ』の『パスタ料理 etc.』から、お好みの物を 1つ選んで下さい 

※お選び頂いたお料理によっては、表記の追加料金を頂戴いたします🍂🍊 
 

【大盛り+600yen(税込 660yen)～※麺、具材共に約 1.5倍になりますが…プラス料金も 1.5倍頂戴いたします】 
 

○お子様にもオススメ…黒胡椒無しでも OK!! こだわり卵とお肉屋さんの角切りベーコンで作るスパゲティ『カルボナーラ』 
ローマ近くのトラットリアで習いました。たっぷりのパルミジャーノチーズと卵で作るクリーミーなソースにアクセントの黒胡椒がピリッ!! 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

○開店時からの人気メニュー!! 軽くミンチにした…天使海老とズッキーニのトマトクリームソース和えスパゲティ 
皆さん『トマトクリーム』ってお好きですよね。南イタリアを代表するお野菜『ズッキーニ』との組み合わせ。美味しいから一度は食べてみてね!! 

                     

○黒毛和牛挽肉と季節野菜がタップリ入ったスパゲティ『ペペロンチーノ』 仕上げに…パルミジャーノチーズ&黒胡椒がけ 
大人気の『北伊版ペペロンチーノ』の早春ヴァージョン。緑黄色野菜にブロッコリー、空豆などの早春のお野菜…とにかく沢山入ってます!! 

 

○『飯蛸(イイダコ)』とホワイトアスパラガスのグリルのトマトソース和えフェットチーネ(幅広生パスタ) バジルソースがけ 
旬の食材を使った『春のパスタ料理』 仕上げのバジルソース(ジェノヴェーゼ)ですが…『若葉&若芽』タップリで作れるのも、今の季節ならでは!! 

 

○ピリ辛です!!自家製ソーセージ『サルシッチャ』とお野菜、フレッシュトマトの軽い煮込み和えペンネリガーテ 柚子胡椒風味 
大人気ゆえにすっかり定番、サルシッチャです!! 外食するとお野菜って不足気味ですよね…仕上げに乗せた温泉玉子と一緒に食べてね。 

 

○空豆とパルミジャーノチーズのクリームソース和えニョッキ 仕上げに生ハム『ハモンセラーノ』のせ【+300yen(※税抜)】 
ディナータイム&テイクアウトで人気の CRACCa のスペシャリテです。相性の良い食材をタップリ使います。リピート間違い無し…かな?! 

 

                  【デザート】                   

下記から 又は 別紙『CRACCa ITALIANのスペシャリテ』の『デザート』から、お好みの物を 1つ選んで下さい 

※お選び頂いたデザートによっては、表記の追加料金を頂戴いたします。 
  

○『宇治抹茶のカスタードプリン』×『ホワイトチョコクリーム』×『レンズ豆のコンポート』×『ビターキャラメルソース』 
数ある CRACCa プリンの中でも人気の『抹茶プリン』 ほろ苦い抹茶に、ミルキーなクリーム…美味しいですよ。食べたことがない方は、是非!! 

 

○レアチーズを可愛げなグラス仕立てで 『レアチーズ』×「焦がしバター風味ココアクッキー」×『マンゴー&柑橘のマリネ』 
もう食べました?? 僕のお気に入り…『牛乳屋さんの作る美味しいクリームチーズ』で作るレアチーズ。 珈琲、紅茶どちらにも好相性なデザート。 

 

○シッカリ食べた後でも OK?『アマレット風味のパンナコッタ』＆『フルーツミネストローネ』&『北海道産小豆のコンポート』 
低脂肪生クリームで作るミルキー&ローカロなミルクプリン。カラフルなフルーツスープを合わせたサッパリ系。季節を問わず、オススメです。 

 

○THE イタリアンドルチェ!! 『ティラ・ミ・ス』  
イタリアン定番デザートだけど CRACCa のは一味違います…お酒を使わないので、お子様や運転の方も OK…試してみませんか?? 

 

○スペイン産ダークチョコの『タルト ショコラ』 アマレーナ(伊産ダークチェリーのコンポート)入り『ビターチョコのジェラート』添え 
アーモンド味のタルトにビターチョコのクレームブリュレを流して焼きます。聞きなれないジェラートですが…イタリアでは定番&人気のフレーバー!  

 

○仏ブルターニュ地方の焼菓子『厚焼きクレープ ファーブルトン』×『森の苺のマリネ』×『特製塩バターキャラメルソース』 
お馴染みの厚焼きクレープです…もちもち食感がとっても美味、癖になります?! 今日は、相性の良い『食材&ソース』でまとめてみました。 

 

         【コーヒー 又は 紅茶】                              
ランチコース、キッズセットをご注文のお客様に限り、コーヒーや紅茶のおかわり(2 杯目)が、＋150yen(税込 165yen)で出来ます。 

1,950yen(税込 2,145yen)               

＊仕入価格高騰により…2024.1.9(TUE)ご提供分より、価格変更をさせて頂いております＊ 
 

※ご注文のお料理やお飲み物に関してですが… 

そのお料理自体の構成要素に無い 又は それ以上量の【調味料、食材等】を追加でご希望の場合、別途料金を頂戴致します。 

Ex.）バター オリーヴオイル 粉チーズ バルサミコ酢 牛乳 レモン等が該当いたします。ご了承くださいませ。 



CRACCa ITALIANの Kid`sセット ※店内飲食限定です。 
(パパやママのランチコースにプラスできるお得なセットです。) 

  

気になるセットの内容は… 

・パパやママのパスタ料理 etcが大盛り(1.5倍)になります!! 

※CRACCa ITALIANのスペシャリテのパスタ料理 etc.からお選びいただいた場合、追加料金【Kid’sSet～】を頂戴いたします。 

※フランスパンは、有料となっております。【50yen(1ピース)税抜】 

・ミニサラダ 

・【本日のジェラート 又は シャーベット】  

又は  

【ランチコースメニューからお好みのデザート】をお選びの場合【+100yen(税抜)～】の変更料金を頂戴致します。 

※スペシャリテのデザートに変更の場合は、さらに【メニュー表記の追加料金】も頂戴いたします。 
 

・ジュース(りんご または オレンジ) 

＊Kidsセットは、ランチコース 1つに対して、お子様の人数分(複数)がプラスできます＊ 

＊Kidsセットのご注文は、小学生以下のお子様に限らせて頂きます＊ 

＊辛味等調整いたします。お気軽にお申し付けください＊ 

                                             900yen(税込 990yen)   
 

             CRACCa ITALIANのタパス(小皿料理) ※店内飲食限定です。 
 

 

 

○鮟肝(あんきも)ムースのカナッペ 甘酸っぱいバルサミコソースがけ(2ピース) 【400yen(税込 440yen)】 

言うなれば…『海のフォアグラ』…。 
 

○お子様にもどうぞ…ジャガイモの入ったスパニッシュオムレツ『トルティージャ』 【450yen(税込 495yen)】 
スペインでは上手く焼けないとお嫁に行けないって話…。 

 

○スペイン産生ハム『ハモンセラーノ』…だけ 【450yen(税込 495yen)】 
言わずもがなの…生ハムです…美味しいです。余計なものは、要りません…。 

 

○『ゴルゴンゾーラ(ブルーチーズ)』×『バケット トースト』×『蜂蜜&黒胡椒』(2ピース) 【480yen(税込 528yen)】 
CRACCaITALIAN オープン当初の人気メニューが復活!! お酒にピッタリな『ドルチェサラータ(伊語で『甘じょっぱい』の意味)』の一皿です。  

 

 ○在庫限り!! 伊産生ベーコン?! 『パンチェッタ」&カリカリ…スティックパン『グリッシーニ』 【500yen(税込 550yen)】 
 パンチェ…って何?? 塩漬け後、熟成を経た『豚バラ肉で作る生ハム』…ベーコンに近い…でもやっぱり生ハム。もちろん生食 OK!! 

 

○お酒のアテに最適!! ピリ辛仕立てです。『オリーヴのマリネ』 【500yen(税込 550yen)】 
イタリア、スペインそれからフランス…色々なオリーヴを香り豊かな『唐辛子オイル』でマリネ!! お酒を飲むんだったら…是非!! 

 

○緑黄色野菜&根菜を中心に、色々なお野菜で作る…『自家製ピクルス』 【500yen(税込 550yen)】 
キチンとお野菜食べてますか?? それに…お酢は体にも良いんですよね…たくさん食べましょう。 

 

○帆立貝小柱と枝豆のタルタル 南伊サルデーニャ産カラスミがけ 【500yen(税込 550yen)】 
お酒のアテにオススメ!!…なディナータイムで人気のタパスです。レモンの酸味&タップリのカラスミで仕上げます。 

 
 

ランチタイム限定 【テイクアウト パスタセット】  

2,300yen (税込 2,530yen)～  

 

ご注文は、【前日迄の要予約制】とさせて頂きます。 

前日の【営業終了迄】に、ご注文くださいませ。 
お料理のお引き渡しは【13:30】を最終とさせて頂きます。 

※※テイクアウトメニューは、HP及び 店頭告知等でご確認くださいませ※※ 

 

○お好みの前菜(テイクアウトメニューからお選び頂けます) 

○お好みのパスタ料理(テイクアウトメニューからお選び頂けます) 

○CRACCa ITALIAN特製デザート 1品(何が入ってるかな…お楽しみに!!) 



CRACCa ITALIANのスペシャリテ 
※店内飲食限定です。 

 

※ランチコースのお料理を【CRACCa ITALIAN のスペシャリテ】に変更の場合、表記の追加料金を頂戴いたします。 

※また、同メニューで【パスタ料理の大盛り】や【Kid’sSet】をご注文の場合も、表記の追加料金を頂戴いたします。 

※アラカルト(単品)での、追加注文承ります!! 
 

 

～前菜～ 
○数量限定です!!スペイン産生ハム『ハモンセラーノ』&イタリア.ファットーリ社の生ハム『プロシュート』の食べ比べ! 

【アラカルト(単品)追加 850yen(税込 935yen)】 【コースの前菜を変更＋300yen(税込 330yen)】 
数年前に北伊で発生した『豚コレラ』を受け、日本政府はイタリアからの豚肉類の輸入を停止しています。未だ解禁の兆し無しです… 

 

○『美味しいトマトのサラダ』 スペイン産生ハム『ハモンセラーノ』&水牛乳で作る『リコッタチーズ』を添えて… 

【アラカルト(単品)追加 1,000yen(税込 1,100yen)】 【コースの前菜を変更+500yen (税込 550yen) 
シンプルなドレッシングと塩、黒トリュフオイルで仕上げます…残ったオイルは、是非パンにつけて食べてね…美味しいですよ。 

 

○イタリアンスティック野菜サラダ『バーニャカオダ』 ご存知のアンチョヴィ&ニンニクの温かいディップソースで食すアレです。 

【アラカルト(単品)追加 1,200yen(税込 1,320yen)】 【コースの前菜を変更+600yen (税込 660yen)】 
牛乳で数回煮こぼしたニンニクは、臭みもありません。アンチョヴィとオリーヴオイルを加え、滑らかなソースになったら出来上がり!! 

 

○リピート率 No.1大人気です…『黒毛和牛の炙り焼きカルパッチョ』柚子胡椒風味 パルミジャーノチーズがけ 

【アラカルト(単品)追加 1,100yen(税込 1,210yen)】 【コースの前菜を変更+550yen (税込 605yen)】 
目利きのお肉屋さんから仕入れています。ほぼ原価出し…利益ゼロです!! 『プラス料金はご了承くださいませ。』店主&シェフ 

                                                                                                          

 

～パスタ料理 etc.～ 
○チーズ好きな方にオススメ 広島県産『カキ』と青菜、パルミジャーノチーズのリゾット 仕上げに黒胡椒を少し… 
【コースのパスタを変更+400yen (税込 440yen)】【大盛り+1,200yen(税込 1320yen)】【Kid’sSet+600yen(税込 660yen)】 
シンプルなパルミジャーノの『チーズリゾット』に旨味たっぷりな夏カキを合わせました。青菜の食感が程よいアクセント…です。 

 

○北海道産『蝦夷鹿(えぞしか)』の赤ワイン煮込みで作る「ボロネーゼ」で和えたフェットチーネ(幅広生パスタ) 又は ニョッキ 

【コースのパスタを変更+500yen (税込 550yen)】【大盛り+1,350yen(税込 1402yen)】【Kid’sSet+750yen(税込 825yen)】 
蝦夷鹿…思った以上のクセの無さにビックリされるはず。今話題の赤身のお肉です。水牛乳のリコッタチーズと黒胡椒で仕上げます。 

 

○生うに(約 50g!!)と青菜のトマトソース和えスパゲティ 又は フェットチーネ(幅広生パスタ)…軽いクリーム仕立て 

【コースのパスタを変更+600yen (税込 660yen)】【大盛り+1,500yen(税込 1650yen)】【Kid’sSet+900yen(税込 990yen)】 
仕入れ状況にもよりますが…数量限定です。4～5 皿といった感じです。残り数はスタッフまでお問い合わせくださいませ…。 

                                                                                                           

 

～デザート～ 
○情熱の国!! スペインのアイスクリーム『クレーマ カタラーナ』 白桃のコンポート&ヨーグルトソースでどうぞ… 

【アラカルト(単品)追加 550yen(税込 605yen)】 【コースのデザートを変更+150yen (税込 165yen)】 
コチラも CRACCaITALIAN オープン時からの人気のメニュー!! 表面のキャラメリゼがとっても美味…リピート率の高さも頷けます。 

 

○シンプルですが…『ガトーショコラ クラシック』 『ビターチョコクリーム』&『オリーヴオイルのミルクジェラート』添え 

【アラカルト(単品)追加 600yen(税込 660yen)】 【コースのデザートを変更+200yen (税込 220yen)】 
ほろ苦いスペイン産ビターチョコレートがタップリな焼き菓子&クリームです。添え物も CRACCa のスペシャルジェラート…です。 

 

○森の苺&木の実の入ったフレッシュチーズのジェラート『カッサータ シチリアーナ』 フルーツミネストローネ添え 

【アラカルト(単品)追加 650yen(税込 715yen)】 【コースのデザートを変更+250yen (税込 275yen)】 
ザクザクとした食感の『クランブル状のジェラート(具沢山かき氷…的な感じ)』です。ミネストローネをかけても…美味❤ 

 

○お任せください!! 『本日のオススメ デザートを 3種類盛り合わせて…』 

【アラカルト(単品)追加 850yen(税込 935yen)】 【コースのデザートを変更+400yen (税込 440yen)】 
メニューにある物、ない物…色々です。お任せください!! アレルギーや苦手な物ありませんか? スタッフまでお気軽にどうぞ。 

 


