
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

Antipasti 
Il Langhet - Carne cruda di Fassona battuta al coltello, Vitel Tonnè, Insalata russa

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

Il Crudo affumicato di D'Osvaldo - Il maestro del prosciutto crudo, Friulano,
stagiona a Cormons

Uovo Poché - Cremoso di Patata e Topinambur
                                      possibile con                         Caviale Oscietra Premium (30 gr.) 

Primi
I Plin Di Oca Campamac - il Raviolo di Langa con ripieno di oca selvatica e con il suo sugo

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

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

Formaggi piemontesi rigorosamente selezionati dallo Chef Maurilio

Orologio della Torre - Assaggio al carrello 4 di Mucca, 4 di Capra, 4 di Pecora

Mezzo orologio - Come sopra ma più piccolo

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

Il Pane del Campamac 1-8
ANTIPASTI 

Il Langhet 3-4-5-6-8-9-12-15 - Il Tonno di Terra 6 - Crudo di Osvaldo 12 - Uovo Poché 3-7
PRIMI 

I Plin di Oca 1-3-6-7-9-15  - I Tajarin al ragù di carne 1-3-6-7-9-15 - Il Tortello Cacio e Pepe 1-3-7-15
ALLA GRIGLIA 

Ribs di Maialino 6-9 - L’Agnello 15-9 - Il Galletto 10-15
Le salse di accompagnamento alle carni 3-8-10-11

CONTORNI 
Le Patate di Langa fritte 1-3-8-10 - Misticanza 5-6-8-10 - Crauti 12

MENÙ TARTUFO BIANCO
Tonno di Terra - Tajarin - Uovo - Gelato alla Crema

FORMAGGI
Mucca, capra, pecora 7

ALLERGENI PRESENTI



Alla Griglia
Ribs di Maialino da Latte marinate nella salsa BBQ

La Bistecca Campamac - Selezione Campamac di mucche allevate al pascolo  - (minimo 700 gr)
Frollata 60 gg. 
Frollata 120 gg.

La Fassona - Costata di pura razza piemontese con in media 30 giorni di frollatura
(minimo 700 gr) all'etto 

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)

L’Agnello - Le costolette di Agnello alla scottadito

Il galletto - marinato alla senape di Digione

La “Griglia” del Giorno - Secondo disponibilità

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

Contorni
Radicchio Stufato

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

Crauti Fermentati

Menù al Tartufo Bianco
Il Tonno di Terra con Tartufo Bianco - La Nostra interpretazione di Carne cruda fatta con la parte più tenera della Fassona

I Tajarin con Tartufo Bianco - I Tajarin ai 40 Rossi d’Uovo con Burro emulsionato 
Uovo e Tartufo Bianco - Uovo Poché su Cremoso di Patata soffice

Gelato alla Crema con Tartufo
Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta

Menù degustazione di Langa
Benvenuto dello Chef

Tajarin al Ragù
IL Langhet
Galletto

Il “Nostro Bunet”
Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta

Executive Chef: Maurilio Garola 
in caso di allergie o intolleranze, il personale è istruito per aiutarvi a scegliere il vostro menu ideale.

piatto vegano piatto vegetariano

Enfants
bimbi sotto i 10 anni

Tajarin o Plin - Tagliata o Cotoletta - gelato


