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Trova Roma
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ZALLA _
Mini boutique dell'autentico tortellino bologne-

se. E Zalla appena aperto nel quartiere Nomen-
tano. Il nome & preso in prestito dal dialetto emi-
liano e sta per "gialla", il classico colore della
pasta sfoglia a base di uova. Lidea, nata dalla
passione di Daniele Capozi, emiliano doc, € quel-
la di trasferire nella capitale il sapore autentico di
sua maesta il "turteléin", unico per la tipicita degli
ingredienti e la sapiente lavorazione artigianale
che lo rendono famoso in tutto il mondo. | tor-
tellini di Zalla arrivano direttamente da Bologna,
preparati con maestria dalle mani delle sfogline
del laboratorio di "Come Una Volta", la cui titola-
re Raffaella Leonetti ha ereditato le antiche ricet-
te strettamente artigianali. Oltre all'ombelico di
Venere, nel punto vendita si potranno trovare tor-
telloni, lasagne, passatelli, zuppa imperiale, ragu
bolognese, rosette, tagliatelle e torte di riso. Di
piu. Da Bologna a Roma arrivano il brodo "Ferio-
li*, grissini e streghe del forno Bonazzi e i prodot-
ti della ditta Corsini. Sabato 29, inaugurazione.

e Via Ignazio Giorgi 47, tel. 06.64810115. Sem-

pre aperto
Viola Giannoli

Zl
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Leggo

15/03/13

Zalla

Lasagne, passa-
telli, tagliatelle e,
protagonista, il
tortellino di tradi-
zione emiliana.
Anche brodi e
ragu per condire.
Via |. Giorgi 47,
0664810115

Costo

da 5 euro
sempre aperto

_______________________________________________________________________________
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Il “turteléin” approda nella Capitale
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Wuol mangiare un turfeléin doc nella Capitale? Ora &
possibile con la prima mini boutique romana del vero
tortelline bolognese rigorosamente fatto a mano. Da
gualche mese, infatti, & stata inaugurata “Zalla", che in

. dialetto emilianc sta per “gialla®, ossia il classico colore
| : h .
della pasta sfoglia a base di uova. “Zalla”® - nata dalla

passione del bolognese Daniele Capozzi - si trova in Via
Ignazio Giorgi, 47, non a caso a un passo da Piazza
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A R R mmad voluto infraprendere con grande entusiasmo e che confo di
—-{:J sviluppare ulferiormente in futuro cercando di coniugare
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A’;{M iy e WW{ J fradizione, tecnologia e nuove tendenze culinarie”.
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| tortellini di Zalla amivano, dunque, direttamente da
Bolegna. E in guesta location nel guartiere nomentano, oltre all' Ombelico di Veners, sara possibile trovare anche
i classici passatelli, le tagliatelle, la zuppa imperials, le lasagne tradizionali e il ragu. Ma anche dolci tipici e altre
specialita di Bologna e dintorni,

info@zalla.it - www.zalla.it



Il Tempo
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Sbarca in citta la prima mini boutique del tortellino bolognese
r- ; M £ sharcata nella Capitale, ka prima mini intraprendere con grande eniuskasma & che
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Ristoranti
di Roma e del

Lazio 2013-2014
02/06/13

ZALLA NOVITA
NoMENTANO

via IGNAZIO Gioral 47

www.zalla.it

© 06 64810115
Chiuso: domenica

Mini boutique dell’autentico
tortellino bolognese. Il nome &
preso in prestito dal dialetto
emiliano e sta per “gialla”, il
classico colore della pasta sfoglia
a base di uova. Lidea, nata dalla
passione di Daniele Capozi,
emiliano doc, & quella di trasferire
nella capitale il sapore autentico
di sua maesta il “turteléin”, unico
per la tipicita degli ingredienti e la
sapiente lavorazione artigianale
che lo rendono famoso in tutto il
mondo. | tortellini di Zalla arrivano
direttamente da Bologna,
preparati con maestria dalle mani
delle sfogline del laboratorio di
“Come Una Volta”, la cui titolare
Raffaella Leonetti ha ereditato le
antiche ricette strettamente
artigianali. Oitre all’ombelico di
venere, nel punto vendita si
potranno trovare tortelloni,
lasagne, passatelli, zuppa
imperiale, ragu bolognese, rosette,
tagliatelle e torte di riso.
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Sette

28/06/13

I::Illﬂl:E'”SSapPﬂBD“em'l I Kt | Imagail

AP R DA - A fumensa e

| tortellini alla conquista di Roma

In brodo ¢ asciutti, con sfoglia tirata a manao. E altre specialita
belognesi come lasagne, tagliatelle, zuppa, pinza e torta di riso
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Corriere
di Bologna

02/11/13

CIBO

«Zalla», tortellini doc per i romani
Ecco il negozio made in Bo nella capitale

Lo ha aperto l'ex pubblicitario Daniele Capozzi

Enogastronomia  7r O

ALTRI 4 ARGOMENTI

BOLOGNA - Tutte le sirade
portano (i tortellini) a Roma.

- Ingredienti indispensabili del
progetto: pasta fresca fattaa
mano, tradizione e una bella dose
di coraggio per esplorare un
mercato «vecchio» sotto le Due

[ k@‘

Il negozio «Zalla» a Roma

Torri, ma nuovissimo nella
Capitale. Ed ecco «Zalla», il
negozio che vende tortellini rigorosamente fatti a Bologna in un
buchetto di via della Crocetta che si chiama «Come una volta» e
portati con camion frigo in via Ignazio Giorgi a Roma.

Ad aspettarli ¢’¢ Daniele Capozzi, 53 anni, ex
pubblicitario bolognese che 4 anni fa ha deciso di lasciare il
suo lavoro e cambiare vita, vendendo la pasta gialla, «zalla» in
dialetto, ai romani. «Ho fatto pubbliciti per 20 anni — spiega
Capozzi — e poi ho deciso di cambiare vitas. La conoscenza del
marketing é stata indispensabile, perché Capozzi ha studiato il
‘merecato e ha scoperto che a Roma non c'era un negozio che
vendesse pasta fresca bolognese. «Ho contattato Raffaella
Leonetti, che aveva lavorato con me nello studio pubblicitario —
racconta — e che prima di me aveva cambiato vita, acquistando
uno storico laboratorio di pasta fresea, le ho chiesto se poteva
fare tortellini e sfoglia da portare a Roma e dali & partita
Tavventura».

Capozzi sta personalmente dietro il bancone di
«Zalla», & lui a vendere i tortellini e a spiegare ai
romani che non vanno cotti in acqua ma in brodo. 11
brodo, il ragi, le conserve per le raviole: da «Zalla» ¢'¢ tutto
Toccorrente per fare una vera cena bolognese. «Penso che la
forza del progetto — spiega — sia avere un bolognese che vende i
suoi prodotti e spiega come cucinarli; dovessi aprire altri punti
vendita a Roma o a Milano prenderei personale bolognese».
Ancora un sogno, per ora. L'imprenditore adesso pensa a
consolidare la bottega romana, poi si vedra. Intanto a Bologna
Raffaella Leonetti, 52 anni, continua a tirare la sfoglia in via della
Crocetta. «Sono qui da 15 anni — spiega —, ho imparato tuito dal
gestore precedente che per due anni, prima di cedermi I'attivita,
'mi ha insegnato tutti i trucchi del mestiere. Andavo da lui ogni
mattina prima di andare in ufficio e adesso, dopo 15 anni,
rifornisco i ristoranti e Zalla a Roman.

02 novembre 2013
& RIFRODUZIONE RISERVATA lad

Daniela Corneo
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NOTIZIE CORRELATE

= Ttortellini alla conquista di
Roma (28/06/2013)

pletti di Bologna

0OGCI | settimana | mese

1 Eceo il Capodanno rock In
piazza Peter Hook

2 1l venerdi neroc di trasportie
sanitd Tutti gli orari degli
scloperi

3 «Cosi abbiamo risanato la
Virtus Serve coraggio anche alla
citta»

4 Regione 2015, aperti i giochi
E Delrio & senza rivali

5 Coppia fa un mutuo per
adottare un bambino

6 Gli studenti bloceano via
Murri
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Vie del gusto
Dicembre/Gennaio 2015

(Pag.1)
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Vie del gusto
Dicembre/Gennaio 2015
(Pag. 2)
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Vie del gusto
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d'accordo: ci vuole quello di cappone
o, al limite, di gallina vecchia semmai
con I'aggiunta di qualche buon pezzo
di carne di manzo. Si, perché i tortelli-
ni in brodo sono il modo pit gustoso
e tradizionale di gustare questo piatto
simbolo di Bologna e del Natale.

Anche se & vero che in genere i giova-
ni e non solo oggi preferiscono man-
giarli al burro o con la panna. Ma & una
trasgressione che si pud concedere
tranquillamente a tutti specie d'esta-
te. Completamente da "mettere all'in-
dice” sono invece i tortellini al ragu
perché, il loro ripieno entra in conflitto
col ragli del condimento e rischia di
rimanere schiacciato. Cosi pure sono

risibili quelli che li propongono cotti
nel brodo di fagioli (i cosiddetti “ricchi
e poveri”) o addirittura con le fragole.
Si tratta soltanto di mode passegge-
re destinate a non lasciare traccia. Per
fortuna.

Ma chi ha inventato i tortellini? E una
disputa sterile che non ha ragion d'es-
sere. || tortellino & nato in Emilia dove
c'é sempre stata abbondante dispo-
nibilita di carne bovina (per il brodo)
come pure di maiale e di ottimo par-
migiano-reggiano per il ripieno. Poi
ogni citta ha interpretato il ripieno a
modo proprio, dando luogo a diverse
varianti.

Per gustare il vero tortellino in tutta

Daniele Capozzi
Ph. Fuddenuain s.r.l.

la sua irresistibile fragranza bisogna
mangiarlo a Bologna. Ma c'é una pia-
cevole sorpresa, almeno per chi abita
a Roma. Da due anni nella capitale un
bolognese autentico, Daniele Capoz-
7i, nella sua bottega di pasta fresca, in
via Ignazio Giorgi 47, elargisce a chi
ama i sapori piu intriganti i suoi ma-
gnifici tortellini DOC che fa arrivare
a getto continuo dal suo laboratorio
artigiano di fiducia sotto le Due Torri
dove opera uno stuolo di collaudate
sfogline. Tortellini che hanno conqui-
stato il palato dei romani, tra cui alcuni
nomi famosi del mondo dello spetta-
colo, del giornalismo e delle istituzio-
ni. Ma soprattutto tortellini che non
hanno nulla da invidiare a quelli che
si mangiano nel capoluogo emiliano.
Assieme ai tortellini da asporto Da-
niele da le istruzioni per la cottura che
deve sempre essere in brodo di carne,
di gallina o di cappone (o al limite con
quello preparato dagli ottimi dadi per
brodo bolognesi di Ferioli). Nella sua
bottega non mancano altre specialita
tipiche bolognesi come le tagliatelle,
i passatelli, le lasagne, tutte prodot-
te fresche nella citta felsinea. E per
chiudere anche raviole e pinze casalin-
ghe alla maniera emiliana, farcite con
marmellata di visciole di Vignola con
un retrogusto asprigno fatto apposta
per chi non ama il gusto dolce troppo
stucchevole. Info:www.zalla.it
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Su Twitter:

@pastazalla

A Rema. an angole di Smilia Remagra.

Ingredienti tipici, materie prime di altissima qualita e lavorazione artigianale
sono alla base di tutti i nostri prodotti.

Tortellini, tagliatelle, passatelli, lasagne e tante altre specialita regionali,
freschi ogni settimana direttamente da Bologna e preparati con maestria dalle
mani sapienti divere sfogline emiliane.

Per prenotare i nostri prodotti o ricevere ulteriori informazioni
scrivici su info@zalla.it

Pasta fresca fatta a mano, da Bologna.
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Dblog - Passion Food
di Francesca R. Barberini
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PASSION FOOD

1 FRANCESCA ROMANA BARDERING
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Pasta Zalla: la bucna pasta fatta a Bolegna, a Romal

TREENT)
Touialine srSpizani
s 1 o
iy
S
Le Arasce italisne DOP ¢ IGF
dire garse

Tastz a Fireaze

Guarda il video dell’intervista
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