
PALAZZO GARZADORI

dal 1460

Storie, leggende tramandate oralmente, documenti antichi: quello che sappiamo di 
Palazzo Garzadori proviene da fonti differenti. Una cosa è certa: l’opera del Palazzo, 
progettato come lo conosciamo oggi, fu commissionata da Gianbattista Garzadori. Il 
maestro d’orchestra fu Andrea Palladio, che regalò anche quest’opera meravigliosa al 
patrimonio dell’UNESCO.

La famiglia Garzadori

La leggenda, invece, suggerisce che la storia della famiglia Garzadori inizi molto prima. Una 
soleggiata mattina di primavera del XII secolo, quando anche la brina più coriacea iniziava a 
sfaldarsi sui manti erbosi della Val Leogra – un tempo chiamata Valle dei Garzadori -, dopo 
un lungo viaggio la famiglia decise di stabilirsi proprio qui. La fortuna dei Garzadori è stata il 
mercato della garza, con cui fecero crescere le loro ricchezze, commerciando in 
particolare con la Serenissima.
Ed è da questo commercio fortunato che deriva il loro nome.

Stay with friends

Sono passati più di cinquecento anni. Oggi tra le mura del Palazzo si sentono 
chiacchiere, risate, profumi di piatti della tradizione presentati in chiave inedita. Piatti 
fusion, ricette rivisitate, nuove scoperte: questo è Garzadori.

La storia continua

Il nostro non è solo un ristorante.
La nostra missione è far vivere la storia di Garzadori, in modo che il Palazzo continui a 
vibrare di risate e sorrisi sinceri.

Buon appetito





CUCINA

ANTIPASTI/STARTERS

16

16

TERRINA DI PIOVRA

Piovra Mediterranea alla plancia, gel di zucca Hokkaido e chips di patata viola

Mediterranean octopus on the plank, Hokaido pumpkin gel and purple potato chips

Battuta di fassona piemontese, focaccia alla curcuma e salsa cacio e pepe

Piedmontese Fassona beef tartare, turmeric focaccia and cacio e pepe sauce
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Fritturina di gamberi rosa e calamari

Fried pink prawns and squid

14

*

Tempura di verdure di stagione alle spezie

Tempura of seasonal vegetables with spices

9

*

MISTER PORRO

Porro in cbt gratinato con mornay all’asiago stravecchio, shiitake scottati, olio alla 
cenere di porro e fili di peperoncino

Leek in cbt au gratin with mornay with Asiago stravecchio, 
seared schiitake, leek ash oil and chili pepper threads

POLLO ALLA CACCIATORA

Pollo allevato al latte e miele disossato e sezionato in tre cotture, spuma alla 
cacciatora, polvere di olive nere e la sua pelle croccante.

Chicken raised on milk and boneless and dissected honeye 
and divided into three cooking methods, cacciatore foam, 
black olive powder and its crispy skin.

CEVICE DI CAPASANTA 

Carpaccio di capasanta marinata al lece de tigre, gel di uva fragola e caviale vegetale.

Scallop carpaccio marinated in lece de tigre, strawberry grape gel 
and vegetable caviar.



CUCINA

PRIMI/ FIRST COURSES

FUSILLONE 

Fusillone monograno mantecato alla crema di porcini, 

fonduta al Canestrato di pecora «Selezione La Casara», mirtilli e nocciole tostate 

Fusillone monograno creamed with porcini cream, fondue with "Selezione La 

Casara" sheep's canestrato, blueberries and toasted hazelnuts
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LINGUINA ALL’ACQUA PAZZA

Linguina di pasta fresca, mantecata alla rana pescatrice, pomodorini semi dry, 
emulsione al prezzemolo ed aria di mare  all’acqua pazza 

Fresh pasta linguine, creamed with monkfish, semi-dry cherry tomatoes, 
parsley emulsion and sea air in crazy water

*

PLIN DI BUE

Tortello del plin ripieno al brasato di coda di bue al Valpolicella, 
mantecato con burro al fieno e riduzione di vino

Ravioli stuffed with braised oxtail in Valpolicella, creamed with hay butter and 
wine reduction

«GNOCCO DI MARE»

Gnocco di patate al nero di seppia home made, mantecato all’olio di astice e 
scampi, crema di cozze alla marinara e tartare di seppia

Homemade potato gnocco with squid ink, creamed with lobster oil and 
scampi, marinara mussel cream and cuttlefish tartare

TERRA, BOSCO E TRADIZIONE

Risotto Carnaroli mantecato al Tartufo nero, Finferli scottati e mousse di 
fegatini

Carnaroli risotto creamed with black truffle, seared chanterelles and 
liver mousse



CUCINA

SECONDI/MAIN COURSES

RADICI E ABISSI

Pesce Spada marinato al ginepro alla plancia, crema di topinambur affumicato

e zucca grigliata.

Juniper marinated swordfish on the plank, smoked Jerusalem artichoke 
cream, grilled pumpkin.

Baccalà alla Vicentina con polenta morbida di Marano

“Baccalà alla Vicentina” with Marano soft polenta

Tagliata di black angus Creekstone Farm, patate novelle arrostite e fagiolini scottati

Creekstone Farm Black Angus sliced beef, roasted new potatoes and Seared
green beans
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Salmerino della Val Passiria, burre blanc alle erbe estive di montagna, finocchio 
grigliato e polenta bianca croccante

Passeier Valley char, burre blanc with summer mountain herbs, grilled fennel 
and  crispy white polenta

PATANEGRA

Cuberoll di Patanegra cbt, patata schiacciata al pepe di timut, scarola brasata 

e pere scottate al Porto.

Cuberoll of Patanegra cbt, mashed potato with timut pepper, braised 
escarole and seared pears with Port.

AUTUNNO NELL’ARIA

Indivia gratinata ai tre pepi, cardoncello laccato allo sciroppo d’acero, rapa rossa alla 
piastra, spuma di provola affumicata e semi di girasole

Endive au gratin with three peppers, cardoncello lacquered 
with maple syrup, grilled beetroot and smoked provola mousse

Faraona confit con burro alla radice di liquirizia, patata mousseline al sedano rapa e 
radicchio all’aceto di lamponi e la sua riduzione 

Guinea fowl confit with licorice root butter, celeriac mousseline potato and 
radicchio with raspberry vinegar

20



CUCINA

INSALATE/SALADS

GARZASALAD 2.0
Insalata gentile, misticanza, pollo CBT al rosmarino, sedano rapa marinato, 
scaglie di Monteveronese di malga «Selezione La Casara» , crispy di yogurt, 
dressing all’uva fragola e pepe lungo

Gentle salad, mixed salad, CBT chicken with rosemary, marinated celeriac, 
flakes of Monteveronese from the "Selezione La Casara" mountain hut, 
yogurt crispy, strawberry grape dressing and long pepper.

INSALATA DI MARE

Insalata gentile, misticanza, salmone marinato Home Made, gamberi, 
piovra scottata, calamari, stracciatella di burrata affumicata e patate 
soffiate

LA NOSTRA CAPRESE
Pomodori Cuore di bue, pomodorini gialli, mozzarella di 
bufala, spuma di bufala affumicata e crema di basilico.

Beefsteak tomatoes, yellow cherry tomatoes, buffalo mozzarella, 
smoked buffalo mousse and basil cream.

INSALATA MISTA
Insalata gentile, pomodorini, carote

MIXED SALAD
Gentile salad, cherry tomatoes, carrots
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Gentle salad, mixed salad, marinated salmon, prawns, seared octopus,
calamari, smoked burrata stracciatella and puffed potatoes
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BURGER

BURGER

KIMCHI BURGER

Pan brioche home made, dubble smash spicy al kimchi e riso, misticanza, bufala 
affumicata e bacon di melanzana  

In accompagnamento: Anelli di cipolla in tempura home made e maionese alle 
foglie di cavolo fermentate

Home made brioche bread, spicy dubble smash with kimchi and rice, mixed 
salad, smoked buffalo mozzarella and eggplant bacon  

Accompaniment: Onion rings in homemade tempura and mayonnaise with 
fermented cabbage leaves

GARZABURGER
Bun di Pan brioche home made, carne macinata di Fassona piemontese, bacon, 
lattuga, pomodoro candito, Cheddar irlandese stagionato «Selezione La Casara».
In accompagnamento: Patate buccia rossa al forno e salsa burger

14
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Homemade pan brioche, Fassona meat, bacon, lettuce, candied tomato, aged 
Cheddar cheese «Selezione La Casara».

Accompanied by: Baked red skin potatoes and burger sauce

*
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Patate stick con la buccia extra (300gr) €7

extra stick fries portion

*

KATSU-SANDO

Shokupan home made, ribs di vitello BBQ sfilacciate, coleslaw di rapa rossa, cipolla 
crispy e ricotta di bufala.
In accompagnamento: rosti di patate e maionese alla Sriracha

Home made Shokupan, shredded BBQ veal ribs, beetroot coleslaw, crispy
onion and buffalo ricotta.

Accompanied by: potato rosti and Sriracha mayonnaise.
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CRUNCH

CROCCANTE DELL’ORTO  con impasto di lievito madre e cereali/with sourdough 
and cereal dough 

Stracchino San Girolamo, sedano rapa in stile Thai, cavolfiori multicolor, semi di 
sesamo caramellati. 

Stracchino De Girolamo, Thai-style celeriac, multicolored cauliflower, 
caramelized seasamo seeds

19

20

BAGEL CON IL BUCO con impasto di lievito madre e semi / Sourdough dough and 
various seeds

Ossobuco di vitello stracotto, funghi gallinacci e crema di zucca

Ossobuco stew, seared chanterelles and pumpkin cream

NUDO E CRUDO con impasto di lievito madre e cereali/with sourdough and 
cereal dough 

Prosciutto crudo 24 mesi «Pio Tosini», mozzarella di bufala campana e olio Evo

Crunchy with 24-month-old «Pio Tosini» cured ham, mozzarella di bufala 
cheese and extra-virgin olive oil

15

16

BAGEL DI PESCE con impasto di lievito madre e semi / Sourdough dough and various 
seeds

farcito con «amatriciana» di  Mazzancolle, Piovra e Calamaro, misticanza e burrata

stuffed with «amatriciana» of Prawns, Octopus and Squid, mixed salad 
and burrata

*



LIEVITATI

PIZZE

MARGHERITA VERACE DOP
Passata di pomodoro, fior di latte, grana padano
Fuori cottura: mozzarella di bufala campana DOP, Parmigiano Reggiano DOP, 
perline di pesto e olio evo

Tomato San Marzano DOP, mozzarella di bufala DOP cheese , 
End of cooking: Parmesan DOP cheese, Pesto bead sand olive oil

SOTTOBOSCO
Crema di porcini, fior di latte, Finferli spadellati 
Fuori cottura: Terra di porcini, mousse di Asiago all’ erbette di Montagna e  
polpettine di salame casereccio morbido

Porcini cream, mozzarella, sautéed chanterelles

End of cooking: Crumble of porcini mushrooms, Asiago mousse with 
mountain herbs of soft homemade salami

SALAMINO, BUFALA E GRANA
Passata di pomodoro, mozzarella di bufala campana DOP , Grana Padano, 
salamino piccante, olio all’aglio e rosmarino

Tomato San Marzano DOP, mozzarella di bufala DOP cheese, parmesan 
cheese, spicy salami, garlic oil and rosemary

CAPRICCIO DI STAGIONE
Passata di pomodoro, fior di latte, funghi champignon Portobello, zucca gratinata e 
salamino piccante.
Fuori cottura: Prosciutto cotto « Selezione Pedrazzoli» ed emulsione al prezzemolo

Tomato, mozzarella cheese, Portobello mushrooms, pumpkin au gratin, spicy salami.

End of cooking: «Nitida» ham and parsley emulsion
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AMATRICIANA
Passata di pomodoro, fior di latte, guanciale arrostito, cipolla stufata, 
pomodoro semy dry e pecorino dolce

Tomato San Marzano DOP , mozzarella cheese, roasted guanciale, stewed 
onion, semy dry tomato and pecorino dolce cheese

13
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GARZADORI
Pomodoro pelato, fior di latte
Fuori cottura: Chips di zucchine, prosciutto crudo 24 mesi  «Pio Tosini», 
ricotta, Parmigiano Reggiano e perle di aceto balsamico

Tomato San Marzano DOP, mozzarella cheese

End of cooking: courgettes in scapece, cured ham «Pio Tosini», ricotta 
cheese, parmesan cheese and balsamic vinegar pearls.

BURRATA E CRUDO
Passata di pomodoro
Fuori cottura: Burrata e prosciutto crudo 24 mesi «Pio Tosini»

Tomato
End of cooking: "Pio Tosini» cured ham and burrata cheese

CALABRESE
Pomodoro pelato, cipolla rossa caramellata, 
Fuori cottura: emulsione di ‘Nduja, spianata piccante «Raspini», burrata 
e crema di aglio nero

Tomato, caramelized onion

End of cooking: ‘Nduja emulsion, spicy «Raspini» spianata, black garlin and burrata 
Dop cheese
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15TONNO, CIPOLLA E DATTERINO
Fior di latte 
Fuori cottura: Tonno pinna gialla marinato al dragoncello e timo, cipolla rossa 
in agrodolce e crema di datterino

Fior di latte 

End of cooking: Yellowfin tuna marinated in tarragon and thyme, sweet and 
sour red onion and plum plum cream

14SUPER MARINARA
Passata di pomodoro, olio all’aglio
Fuori cottura: Origano, acciughe del Cantabrico, peperone crusco, 
stracciatella di burrata e polvere di olive

Tomato, garlic oil.

End of cooking: Oregano, Cantabrian anchovies, crusco pepper,
Stracciatella cheese and olive powder



LIEVITATI

PIZZE
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TOMINO 
Fior di latte, tomino e radicchio brasato
Fuori cottura: Speck, noci e pere al porto

Fior di latte, tomino.

End of cooking: Speck, walnuts and pears in port

PORTO AZZURRO
Passata di pomodoro di ciliegino giallo, code di gambero Argentina
Fuori cottura: Burrata, pesto alla Genovese, crispy di pomodoro

Yellow cherry tomato puree, Argentina shrimp tails

End of cooking: Burrata cheese, Pesto alla Genovese, tomato crispy
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VICENZA
Fior di latte, Asiago dop, ragù d’anatra e cubetti di patate arrostite.
Fuori cottura: Canestrato al tartufo nero dei Colli Berici

Mozzarella cheese, Asiago dop cheese, duck ragù and baked Rotzo potato cubes. 

End of cooking: Canestrato cheese with black truffle from the Berici Hills

ORTO GRATEN

Fior di latte, besciamella, cavolfiori multicolor, radicchio brasato, grana padano 

Fuori cottura: crema di zucca e ricotta affumicata.

Fior di latte, béchamel sauce, multicolored cauliflower, braised radicchio, grana padano

End of cooking: Pumpkin cream and smoked ricotta

13

PEPPPPERONI
Passata di pomodoro, fior di latte, N’duja, Chorizo, Peperone piquillo
Fuori cottura: Mascarpone, salsa hot honey, fili di peperoncino

Tomato puree, mozzarella, N'duja, Chorizo, Piquillo pepper

End of cooking: Cottage cheese, hot honey sauce, chili pepper threads

14

*



Uova / Egg

Glutine/ Gluten

Latticini / Lactose 

Pesce / Fish 

Molluschi/ Shellfish

Arachidi/ Peanuts

Soia / Soy

Sesamo / Sesame 

Senape / Mustard 

Sedano / Celery

Frutta a guscio/Nuts 

Solfiti/Sulphites 

Crostacei/Crustacean 

Lupini/Lupins

ALLERGENI/ALLERGENS

COPERTO € 3
Wi-Fi: GARZADORI1460
PASSWORD: garzadori
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