
MANIFESTO DEL CAMPAMAC

Campamac è una parola del dialetto piemontese che significa letteralmente “mettine ancora, dacci 
dentro”. È utilizzata come incoraggiamento durante il saluto di arrivederci. È il motto che da sempre usa 
per suonare la carica alla sua squadra in cucina Maurilio Garola, executive chef del Campamac, già 
famoso in Langa da più di vent’anni per il suo ristorante, la Ciau del Tornavento, con una stella Michelin 
e con una cantina tra le più belle d’Italia.  Al suo fianco Paolo Dalla Mora, un giovane manager e 
imprenditore friulano nato e cresciuto con i genitori e i nonni in un ristorante tra Udine e Venezia, che 
ha girato il mondo per lavoro coltivando la passione per la carne e il buon vino, per poi fermarsi a 
Barbaresco per questioni di cuore.
Osteria Gourmet, è un po' la nostra interpretazione di Bistrot. È un suffisso che vuole esaltare le 
osterie, per quello che realmente sono, dei posti dove si mangia una cucina genuina, fatta con materie 
prime per lo più locali, una forte attenzione alla semplicità e alla tradizione dei piatti. Non ci sentivamo 
di ristrutturare questo locale, che un tempo era stato una grande osteria ed enoteca e che stava 
rovinosamente cadendo a pezzi, mettendogli nuovamente le tovaglie bianche rosse per chiamarlo osteria 
tradizionale, non ci sembrava rispettoso verso chi le tovaglie così può permettersele perchè ce le ha da 
sempre. Il vintage è bello quando è originale. Pertanto abbiamo fatto un locale che speriamo possiate 
ritenere caldo ed accogliente, mantenendo seppur con un’attualità nell’arredamento, le tradizioni delle 
vecchie osterie di Langa. Non siamo un ristorante, siamo un’osteria, arredata con gusto, ma pur sempre 
un’osteria. 
Ogni giorno facciamo il pane fresco, le paste, i ripieni, i condimenti, selezioniamo le migliori carni di 
Fassona o provenienti da allevamenti internazionali, che rigorosamente sono state cresciute solo al 
pascolo e non hanno mai visto un giorno di mangime in stalla, tentando sempre di dare ai nostri clienti 
quello che daremmo ai nostri figli a casa nostra, ovvero genuinità, passione e gusto. Tutto quello che 
vedete qui dentro è in vendita nella bottega all’ingresso; i bicchieri e le posate, i piatti, i vini, le paste, 
le carni e anche le opere appese ai muri. E se volete viaggiare leggeri, vi spediamo a casa quello che 
desiderate. Ci piace l’idea di aver aperto a Barbaresco, nel cuore delle Langhe, dove nasce un gran vino 
e dove la maggior parte degli abitanti sono grandi produttori, non per numero di bottiglie, ma per la 
dedizione con cui fanno grande il loro mestiere. E se vi è piaciuto, o meno, quello che avete mangiato, 
venite a raccontarcelo in cucina, che è la prima cosa che vedete entrando e l’ultima uscendo. E come si 
dice da queste parti, CAMPAMAC.

info@campamac.com

Strada Giro della Valle, 1
12050 Barbaresco (CN)

Tel. 0173 635051

1 - CEREALI CONTENENTI GLUTINE
GRANO, SEGALE, ORZO, AVENA, FARRO, KAMUT O I LORO CEPPI 
IBRIDATI E PRODOTTI DERIVATI

2 - CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI

3 - UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

4 - PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

5 - ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

6 - SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

7 - LATTE E PRODOTTI A BASE DI LATTE (INCLUSO LATTOSIO)
8 - FRUTTA A GUSCIO MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI, NOCI 
ACAGIÙ, NOCI MACADAMIA O DEL QUEENSLAND, E I LORO PRODOTTI

9 - SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO

10 - SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

11 - SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI SI SESAMO

12 - ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONI 
SUPERIORI A 10 MG/KG

13 - LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

14 - MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

15 - PRODOTTO ABBATTUTO, O IN ALTERNATIVA VENGONO 
UTILIZZATI PRODOTTI DI ALTA QUALITÀ CONSERVATI IN REGIME DI  
FREDDO SPINTO, SINO AL MOMENTO DELLA COTTURA O DELLA 
LAVORAZIONE

ELENCO SOSTANZE ALLERGENICHE

REG. UE N° 1169/2011

Il Pane del Campamac 1-8

ANTIPASTI 
Due Fette di Salame 8-9-12
Il Langhet 3-4-5-6-8-9-12-15

Il Tonno di Terra 6
Prosciutto crudo di Cuneo 7

Il Crudo Affumicato di d’Osvaldo 12
Radici d'Inverno con Fonduta: 3-7

Bagnacauda 4-7-9
Quaglia e Foie Gras 3-7-8-15 

PRIMI 
Il Tortello 1-3-7-15

Gli Gnocchi 1-3-7-15
I Plin di Oca 1-3-5-6-7-9-15 

Gli Agnolotti vecchio Piemonte 1-3-5-7-8-9-11-15
I Tajarin al ragù di carne 1-3-5-6-7-9-15

ALLA GRIGLIA 
L’Agnello 15

Il Galletto 3-5-6-7-8-10-11-15
Le salse di accompagnamento alle carni 3-5-8-10-11

DALLA CUCINA  
Rane Fritte 1-3-5-8-15

Stinco di Fassona 7-9-15
Fritto alla Piemontese 1-3-5-15

Selvaggina di Langa 1-3-9-15

CONTORNI 
Le Erbette Saltate 4-6-8

Le Patate di Langa fritte 5-6
Misticanza con nocciole tostate e melograno 5-6-8-10

FORMAGGI
Mucca, capra, pecora 7

MENÙ A SORPRESA
Rivolgersi al personale di sala



Per i tavoli superiori ai 6 commensali si consiglia di scegliere lo 
stesso menu per l'intero tavolo, al fine di evitare lunghe attese.

Lo staff del Campamac vi ringrazia per la collaborazione

il Pane e la Focaccia del Campamac
Fatti con Lievito madre e con farina di Grano Tenero, farina Buratto, Farro Bianco e con farina Enkir,

una qualità di Farro coltivato migliaia di anni fa in Mesopotamia e oggi prodotta in Alta Langa.
Vogliamo ridare dignità al pane, per questo lo sforniamo ogni giorno a pranzo e cena,

lo pagate con il coperto e il servizio  € 4

Antipasti 
Due fette di Salame - Quelle due fette di salame che vorresti mangiare mentre aspetti  € 10

Il Langhet - Carne cruda di Fassona battuta al coltello, Vitel Tonnè, Insalata russa (disponibili anche 
separatamente a 12 € l’uno)   € 16

Il Tonno di terra - La nostra interpretazione della carne cruda, con la parte più nobile della fassona, 
morbida come un tonno   € 20

Prosciutto di Cuneo - Stagionato 18 mesi servito con Stracciatella di Burrata  € 20
Il Crudo affumicato di D'Osvaldo - Il maestro del prosciutto crudo, Friulano,

stagiona a Cormons   € 22
Radici d’Inverno con Fonduta - Il Cardo gobbo di Nizza Monferrato incontra il Topinambur

e i Porri di Cervere al forno   € 18
La Bagnacauda - Servita con le “sue” Verdure cotte e crude e l’Uovo di cortile a 62°  € 24

Quaglia & Foie Gras - Quaglia farcita con scaloppa di Foie Gras e Insalatina croccante   € 25

Primi
Il Tortello Cacio e Pepe - “In Langa come a Roma” Tortelli farciti con Cacio e Pepe spadellati con

Burro di Montagna  € 14
Gli Gnocchi - Preparati con Patate di montagna e Castagne, serviti su crema di Raschera

e Crumble di Marroni                               € 14
I Plin Di Oca Campamac - il Raviolo di Langa con ripieno di oca selvatica e con il suo sugo  € 15

Gli Agnolotti Vecchio Piemonte - antica ricetta Torinese, ripieni di carne
e conditi con sugo di arrosto  € 14

I Tajarin ai 40 rossi d’uovo - Fatti con la vecchia ricetta di Langa e conditi con il sugo di Carne  € 13

Dalla Cucina
Rane Fritte  - Servite con Verdure croccanti e maionese alla Nocciola  € 25

Stinco di Fassona - Affogato al Barbaresco con “piccola Finanziera” e salsa al Midollo  € 22 
Il Fritto alla Piemontese va in Bianco - Milanesi di Pollo, Coniglio e Faraona, la “loro” Salsiccia, 

Mela, Semolino, Caponet di Verza e Bagnetto Verde  € 28
Selvaggina di Langa - Bocconcini di Capriolo stufati, Polenta crocante e Frutti Rossi  € 25

Formaggi piemontesi rigorosamente selezionati dallo Chef Maurilio
Orologio della Torre - Assaggio al carrello 4 di Mucca, 4 di Capra, 4 di Pecora  € 25

Mezzo orologio - Come sopra ma più piccolo  € 15

Alla Griglia
La Bistecca Campamac - Selezione Campamac di mucche allevate al pascolo e frollate da noi in media 60 gg - (minimo 

600 gr) all'etto  € 8
La Fassona - Costata di pura razza piemontese con in media 30 giorni di frollatura

(minimo 700 gr) all'etto  € 7.50
La Chateaubriand - La parte più tenera del filetto, accompagnata con la maionese alla senape e alla Nocciola 

di Langa (minimo per 2 persone, prezzo a persona)  € 35
L’Agnello - Le costolette di Agnello alla scottadito € 25

La Tagliata - Controfiletto di Fassona scottato e condito con Olio Extravergine di Frantoio
e sale Maldon  € 22

La Tomahawk steak - Prende il nome dalla sua forma che ricorda l’ascia degli Indiani d’America 
(consigliata x 2)  € 76

Il galletto - marinato alla senape di Digione € 22
Il Maialino Iberico - Taglio di magro “nascosto” tra la spalla ed il costato € 25

 la cottura delle carni: blue, rare, medium rare, medium, medium well, well done

Contorni
Le Erbette Saltate - In padella con acciuga, aglio, olio e un pizzico di peperoncino  € 5

Le Patate di Langa fritte - Tagliate a mano con la nostra maionese alla nocciola tonda e gentile € 5
La Misticanza  - l’Insalata cruda che valeva la pena comprare al mercato di Alba € 5

La Patata alla Brace con Salsa BBQ € 5

Executive Chef: Maurilio Garola 
Chef de cuisine: Alessandro Capalbo

in caso di allergie o intolleranze, il personale è istruito per aiutarvi a scegliere il vostro menu ideale.

I vini, le paste fresche, le carni frollate, le conserve,
le marmellate, i piatti in porcellana e i bicchieri

sono in vendita nella bottega all’ingresso
o direttamente a casa vostra su www.campamac.com

piatto vegano
piatti suggeriti in abbinamento al Tartufo Bianco d’Alba
(il prezzo della “grattata” varia a seconda del mercato)  

Menù degustazione di Langa
Benvenuto dello Chef

Vitello tonnato della Tradizion
Tajarin ai 40 rossi d’Uovo con il sugo di Carne
Il Galletto marinato alla Senape di Digione 

Dolce del Campamac
Piccola pasticceria

Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta
€ 55 

Menù a Sorpresa
6 portate scelte dallo Chef e dal Direttore secondo le vostre preferenze

Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta
€ 100 

Enfants
bimbi sotto i 10 anni

un po' di primo, un po' di secondo e il gelato
€ 20

piatto vegetariano


