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Landzeit verwendet zum Räuchern in der hauseigenen Räucherei Lachs aus Norwegen. Der eigentliche Räuchervorgang dauert drei Stunden. Buchenspäne geben dem Lachs einen besonders guten Geschmack. Crushed Ice in der Räucherlade sorgt dafür, dass die Temperatur von 30 Grad nicht überstiegen wird. Der Lachs wird vor dem Räuchern 48 Stunden lang in einer delikaten Mischung aus Guérande-Meersalz, Fenchel, Karotten, Stangensellerie, Ingwer, Zitronenscheiben, Lorbeerblättern, Pfefferkörnern und Wacholderbeeren mariniert. 
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Der Lachs wird täglich frisch geliefert, geräuchert und sofort serviert. 
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Spaghetti „Cesana“ mit hausgeräuchertem Lachs, gebratenen Lachsfiletstücken, Kräuterseitlingen, frischem Blattspinat und Cocktailtomaten. Die Pasta wird täglich frisch hausgemacht. 
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