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

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, prodotte in Alta Langa.

coperto  € 4

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

Il Tonno di terra - La nostra interpretazione della carne cruda, con la parte più nobile della fassona,
morbida come un tonno   € 22

Crudo affumicato di D'Osvaldo, Salame Cotto e Palla di Neve fritta   € 27

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

Lenticchie e Baccalà   € 23

Gamberi scottati, Crema di Zucca e Olio al peperoncino   € 23

Bagna Cauda con Verdure cotte e crude   € 25

Carpaccio di Vitello, salsa al Blu del Moncenisio   € 23

Primi
Carnaroli, Barbaresco e Spugnole   € 23 (min. 2 pax)

Gnocchi di Zucca al Castelmagno   € 20

Agnolotti di Barbabietola e Topinambur con delicata salsa alle acciughe   € 20

Mezzelune di Spinaci e Fonduta al Burro di Montagna   € 20

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

I Tajarin ai 40 rossi d’uovo - Fatti con la vecchia ricetta di Langa e conditi con il sugo di Carne  € 16

Griglia e Dry Aged
Bistecca Campamac Selezione Campamac 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   € 50 a persona (minimo 2 pax - 250 gr. per pax)

Bistecchine di Agnello da Latte   € 30
(in stagione capretto nostrano al forno)

Il Galletto Marinato alla Senape di Dijone   € 25

 



Menù al Tartufo Bianco
Carpaccio di Vitello, salsa al Blu del Moncenisio

Tajarin al Burro emulsionato
Uovo in cocotte con crema al Castelmagno

Gelato ai Marroni
Bevande e Vino Esclusi - serviti alla carta

€ 220

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

Il Langhet 3-4-6-9 / Tonno di Terra 3-6 / Crudo Affumicato 12 / Caviale 1-4-7 / Lenticchie 4-7-9 / Gamberi 2-7
Bagna Cauda 4-7

PRIMI 
Carnaroli 7-12 / Gnocchi 1-3-7-15 / Agnolotti 1-3-4-7-15 / Mezzelune 1-3-7-15 / I Plin 1-3-7-9-15 / Tajarin 1-3-7-9

GRIGLIA & DRY AGED 
Bistecchine di Agnello 9 / Capretto 1-9 / Galletto 10 / Coniglio 7-12

Purè 7 
Le salse di accompagnamento alle carni 3-8-10

Uovo in Cocotte 3-7 / Gelato ai Marroni 7
FORMAGGI

Mucca, capra, pecora 7

Menù Degustazione di Langa
Benvenuto dello Chef

IL Langhet (Vitello Tonnato - Tonno di Terra - Insalata Russa)  € 22
Tajarin al Ragù di salsiccia  € 16
Coniglio alla Cacciatora  € 25

Torta di Nocciole e Zabaione  € 15
Bevande e Vini Esclusi – serviti alla carta

€ 75
ogni piatto può essere scelto singolarmente fuori dal menù

IL MENÙ È INTESO PER L’INTERO TAVOLO

IL MENÙ INCLUDE 4 GRATTATE DI TARTUFO

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

La Misticanza l’Insalata cruda che valeva la pena comprare al mercato di Alba   € 7
La Purè con le Patate di Alta Langa   € 7

Radicchio brasato alla Griglia   € 7


