
il Pane e la Focaccia del Campamac
Fatti con Lievito madre utilizzando farina di Grano Tenero, farina Buratto, Farro, farina Enkir, prodotte in Alta Langa.

coperto  € 4

Antipasti 
Il Langhet - Carne cruda di Fassona battuta al coltello, Vitel Tonnè, Insalata russa  € 22

Crudo affumicato di D'Osvaldo, Salame Cotto e Gnocco fritto   € 27

                                      Interpretazioni di Caviale Oscietra Premium (30 gr.)                           € 100

Carpaccio di Tonno, Confettura di Pomodoro, Mole e Gel di Lime    € 24

Dentice in Crosta di Enkir, Zucchine in Carpione e Maionese alla Nocciola    €24

Peperoni arrostiti, Tonno di Coniglio e Bagnet Verd    € 22

Il Fiore di Zucchina incontra il Seirass e la Salsiccia di Bra    € 20

Primi
I Plin Di Oca Campamac il Raviolo di Langa con ripieno di oca e con il suo sugo  € 18

I Tajarin ai 40 rossi d’uovo conditi con il sugo di Carne    € 16

Carnaroli al Pomodoro, Gelato al Basilico e ‘Nduja (Min. 2 Pax)    € 20

Tortelli ripieni di Melanzana alla Brace, Bufala e Paprika Dolce    € 20

Spaghetti “Bossolasco” al Verde dell’Orto, Cipollotti e Alici    € 23

Secondi
Finanziera della Tradizione Piemontese   € 30

Petto d’Anatra al punto Rosa, Ketchup di Albicocche e Arachidi    € 27

Insalata alla Brace, Fondo di Verdure, Nocciole e Salsa Bernese    € 18

Griglia e Dry Aged
Bistecca Campamac Selezione di Mucche allevate al pascolo (minimo 700 gr.)

Frollata 60 gg.    € 9 all'etto
Frollata 120 gg.    € 14  all'etto

La Fassona Costata di pura razza piemontese con in media 30 giorni di frollatura
(minimo 700 gr) all'etto   € 8,50

La Lombata di Vacca delle Dolomiti frollata 60 gg. (minimo 700 gr) all'etto   € 11 

Tomahawk steak   € 85 (1,2/1,3 Kg. ca)

La Chateaubriand cotta alla brace   € 55 a persona (minimo 2 pax - 250 gr. per pax)

Hamburger, Uovo e Bacon   € 25

Il Galletto Marinato alla Senape di Dijone   € 25

Bistecchine di Agnello da Latte    € 30



Menù Degustazione a 4 Mani
Percorso di 5 Portate proposte dagli Chef Maurilio e Stefano

Bevande e Vino Esclusi - serviti alla carta
€ 90

Executive Chef: Maurilio Garola 

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

ALLERGENI PRESENTI
Il Pane del Campamac 1-8
ANTIPASTI / CONTORNI

Tonno di Terra 3-6-8 / Il Langhet 4-6-7-8-9-12-15 / Crudo Affumicato 12 / Caviale 1-4-7
Carpaccio di Tonno 4-5-6-8-10-11-12-15 / Dentice in Crosta 1-3-4-6-8-12-15 / Peperoni arrostiti 1-3-4-7-8-12-15

Il Fiore di Zucchina 1-3-7-8-9 / Insalata di Fagiolini 8 / Parmigiana di Melanzane 1-3-7-9
PRIMI 

I Plin 1-3-7-9-15 / Tajarin 1-3-7-9 / Carnaroli al Pomodoro 7-8-12 / Tortelli 1-3-7-8–9-12-15
Spaghetti “Bossolasco” 1-3-4-6-7-8-9-12-15

SECONDI
Finanziera 1-7-12-15 / Petto d’Anatra 5-8-9-12-15 / Insalata alla Brace 3-7-8-9-12

GRIGLIA & DRY AGED 
Hamburger 1-3-8-10-15 / Galletto 10 

Le salse di accompagnamento alle carni 3-8-10
FORMAGGI

Mucca, capra, pecora 7

Menù Degustazione di Langa
Benvenuto dello Chef

IL Langhet: Carne Cruda di Fassona battuta al coltello, Vitel Tonné, Insalata Russa  € 22
Tajarin al Ragù di salsiccia  € 16

Il Galletto Marinato alla Senape di Dijone  € 25
Dolce del Campamac  € 15

Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta
€ 75

IL MENÙ È INTESO PER L’INTERO TAVOLO

IL MENÙ È INTESO PER L’INTERO TAVOLO

Il Carrello dei Formaggi Piemontesi
Orologio della Torre 12 pezzi selezionati dal carrello   € 28

Mezzo orologio 6 pezzi selezionati dal carrello   € 17

piatto vegano piatto vegetariano

Contorni
Parmigiana di Melanzane € 10

Le Erbette Saltate in padella con olio extra vergine di oliva   € 7

La Misticanza    € 7

La Purè con le Patate di Alta Langa   € 7

Insalata di Fagiolini, Noci e Nocciole   € 8


