
 

Salve a tutti,  

mi permetto di presentarmi brevemente come chef: 
Vlastimil Stava, ho poco più di quarant’anni e provengo dalla Repubblica Ceca. Vivo con mia moglie e i 

nostri due figli da alcuni anni in Alto Adige. Il mio percorso come cuoco è iniziato con la scuola professio-
nale classica nella mia città natale. Ho iniziato in piccolo con il mio maestro, il signor Vodak, il che per me 

è stato un importantissimo punto di partenza. 

La mia fortuna è stata quella di ottenere uno stage con lo chef de cuisine Hark Pezeley all’Ahlbecker Hof 
sull’isola di Usedom, dove successivamente ho potuto diventare sous-chef e sono rimasto per alcuni anni. 

Le mie esperienze spaziano dagli gnocchi boemi fino alla cucina per la regina di Svezia. Successivamente 
mi sono trasferito a Vienna, dove ho acquisito esperienza internazionale nei banchetti al Radisson SAS 

Palais Hotel sul Parkring. 

La mia posizione successiva è stata nel cuore verde dell’Austria: prima allo Schloss Hotel Pichlarn nella 
valle dell’Enns, con un campo da golf a 18 buche direttamente presso l’hotel. Poi è arrivato il Projekt 

Spielberg a Zeltweg, un mix equilibrato di ristorante gourmet, catering al Red Bull Ring in occasione della 
Formula 1 e l’esclusivo Steierschlössl con cucina d’eccellenza. 

Poi sono andato in Italia. Ho iniziato all’Hotel Preidlhof a Naturno, dove ho avuto il privilegio di dirigere la 
cucina per alcuni anni. 

E ora sono lieto di darvi un caloroso benvenuto all’Hotel Rössl. 

La mia filosofia di cucina 

Viaggio gourmet – in scarponi da montagna per il mondo 

Una visione della cucina in cui tradizione e territorialità giocano un ruolo fondamentale. 
Ugualmente importanti per me sono le scoperte innovative ma anche classiche, che ci portano oltre i con-

fini. 
Inoltre la sostenibilità per me è molto importante: stagionale, fresca e con passione. 

Così nasce ogni giorno un mondo di prodotti conosciuti e nuovi da scoprire, aromi, consistenze e idee. 
Tutto questo insieme rappresenta un percorso culinario molto emozionante. 

Vi invito calorosamente a percorrere questo cammino insieme a me e al nostro team. 

Vlastimil 

& Team: Christoph, Valentina, James 

Famiglia Pircher 



 

 

Classici del Rössl 

 

Vitello Tonnato 
Tafelspitz di vitello cotto sottovuoto / salsa tonnata / capperi 

20,00 € 

Consommé di manzo 
Frittatine / verdure di radice / crostini di pane nero 

8,00 € 

Spaghetti aglio, olio e peperoncino 
16,00 € 

Schlutzkrapfen altoatesini 
Burro nocciola / parmigiano / erba cipollina 

18,00 € 

Canederli al formaggio altoatesini 
Burro nocciola / insalata di crauti / speck croccante 

18,00 € 

(Per l’ordine dei canederli si prega di prevedere almeno 20 minuti 
ogni porzione viene preparata al momento) 

 

Strudel di mele altoatesino fatto in casa 

Con panna / gelato alla vaniglia 

7,50 € 



 

 

Antipasti 

 

Tartare fine di manzo alpino 
Formaggio fresco -crema grossolana alla senape di Digione / pane tostato fatto in casa 

Cipolle rosse marinate in aceto di lampone / tuorlo d’uovo marinato 
piccolo 24,00 € / grande 28,00 € 

Dialogo di trota altoatesina 
Crema al kefir / asparago verde / aneto 

24,00 € 

Zuppa 

Vellutata schiumosa all’aglio orsino 
Tuorlo d’uovo biologico confit / 

panna acida & crumble al malto / coppa iberica 
12,00 € 

 



 

 

Primi intermedi 

 

Gnocchi cremosi di asparagi e patate 
Espuma al rafano / prosciutto alle erbe / tuorlo d’uovo bottarga 

20,00 € 

Ravioli fatti in casa agli shiitake 
Sedano rapa – purè di miso bianco / scalogni confit a brunoise 

20,00 € 

Spaghetti “alla Erich” 
17,00 € 

 

ZG come piatto principale +3,50 € 



 

 

Piatti principali 

 

Filetto di skrei al tartufo cotto sottovuoto 
Emulsione di mandorle 

Purè di cavolfiore caramellato 
38,00 € 

Filetto di Black Angus grain-fed alla griglia su carbone, servito su pietra di sale 
cristallino 

Patate croccanti / salsa al pepe del Madagascar / asparago verde 
42,00 € 

Guancia di vitello brasata agli aromi 
Jus al kombu / broccoli selvatici & topinambur 

34,00 € 

Cotoletta alla milanese (Wiener Schnitzel) in padella con mirtilli rossi & patatine 
fritte 

28,00 € 

Tagliatelle fatte in casa alle erbe primaverili 

Pomodori in diverse consistenze / ricotta al timo & limone salato 

18,00 € 



 

 

Dessert 

 

Saint-Honoré 
Pasta sfoglia / crema alla vaniglia / bignè caramellati 

14,00 € 

Pina Colada 
Parfait al cocco / coulis di ananas / sorbetto al rum bianco 

14,00 € 

Varietà di sorbetti fatti in casa 
3 palline di sorbetto / frutta fresca / meringa 

12,00 € 

Lamponi caldi / gelato alla vaniglia / panna montata 
10,00 € 

oppure 

Con tortini al cioccolato 

16,00 € 



Ostersonntagsmenü 

70,00€ 

 

Amuse-Bouche 

Norwegischer Räucherlachs 

Meerrettich / Kefir & Gurke  

18,00 € 

 

Bärlauch Schaum Suppe 

Knusprige Malzbrot Erde / Sauerrahm 

12,00 € 

 

Eggerhof Bio Stunden Ei 

Spinat Espuma / Eigelb Bottarga 

16,00 € 

 

Dialog vom Kalb 

rosa gebratene Steak Hüfte 56 & Geschmorte Backe 

Kartoffel Gratin / Traminer Spargel 

36,00 € 

 

Österliches Creme Törtchen „Colomba Taste“ 

Mascarpone / Salz Karamell / Vanille 

12,00 € 

 

 



Menú di Pasqua 

70,00€ 

 

Amuse-Bouche 

Salmone affumicato norvegese 

Rafano / Kefir e cetriolo 

18,00 € 

 

Zuppa di aglio orsino 

Crosta croccante di pane al malto / Panna acidulata 

12,00 € 

 

Uovo biologico Eggerhof 

Espuma di spinaci / Tuorlo d´ uovo e bottarga 

16,00 € 

 

Dialogo di vitello 

Fesa rosata 56 e guancia brasata 

Gratin di patate / Asparagi al Traminer 

36,00 € 

 

Tortina alla crema pasquale „ Colomba Taste“ 

Mascarpone / Caramello salato / Vaniglia 

12,00 € 


