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Nato sulle sponde del torrente

La famiglia Devodier, di antica tradizione parmigiana, € da sempre insediata in questo territo-

rio unico capace di produrre aleuni tra © migliori prodotti alimentari italiani.

I Devodier si sono da sempre dedicati alla selezione delle migliori carni: infatti i primi premi
da loro eonseguiti risalgono alla fine del 1500.

Poi, a meta del secolo scorso, Enrico Devodier, volendo iniziare la stagionatura di prosciutti,

T individuo una posizione particola-
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> gran lunga i piu buoni e profumati
della zona.

1 Questo, scopri poi, grazie ad un in-

contro magico fra la brezza partico-

S S | lare che dal torrente Parma sale ver-

‘: so le colline ed il miscuglio di fonti

Pergamena attestante 1° Premio vinto da Devodier Turno nel
concorso per il Miglior Allevatore in Parma nell’anno 1897.

...ecresciuto all’aria buona
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PARMA SCHINKEN * JAMON DE PARMA

PARMA HAM - JAMBOH DE PARME

PROSCIUTTO DI PARMA
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che seendono dalle stesse appena sotto il piano delle cantine dando un'umidita costante tutto
l'anno e creando cosi un microelima unico e irripetibile, nettare per il proseiutto.

E li sorse la prima stagionatura e subito si capi che effettivamente quelle cantine avevano
gualeosa di unico e particolare. Negli anni si sono sussequili ampliamenti ed ammoder-
namenti ma le tre antiche cantine atte ad affinare il prodotto verso il lungo invecchiamen-

to sono sempre rimaste le stesse e

il passaggio in questi tre ambien- - ‘v&(
ti si compie inalterato da sempre. Chrmunic il PRI OB P
Mentre i vecchi terrazzi non potendo 1 coesiogio do1 25 anni
s : o Z | delin costituxione del Consorzio del Proseiutto di Parma,
pin essere usati per l'asciugatura dei sl ationte dlin
prodotti all'aria aperta oggi ospitano il §ig Devohicr Knvice
| .
un importante impianto fotovoltaico per [ Gills MMH £nrico
| ha partecipato all'atto costitutivo del Consorzio
che, abbattendo le emissionti, permet- | (firmato in Parma 1 18 Aprile 1963).
te di produrre rispettando Uambiente u..vlﬂnnm e Ir.wln |
e migliorando la qualita del microcli- | 1 I

ma.

Devodier Enrico & stato uno dei fondatori del Consorzio del
Prosciutto di Parma nel 1963 (attestato di riconoscimento).



IL PROSCIUTTO CRUDO

Un gusto e un aroma particolari FEin Geschmack und ein unverwechselbarer
nel rispetto di una lavorazione classica Duft nach einer traditionellen Verarbeitung

S P Tradizione di dolcezza misir-tng

dans le respect de la tradition d'une lavoration d'antan reflecting a traditional processing




LA SPALLLA CRUDA

Raffinaio, es i UM leichbar: B
Nom puo mancare nell igliori salumerie trenha; ngen inner

Raffiné, exclusif. Il ne peut pas manguer et , erelusive.
dans les meilleurs magasins de charculerie No quality C ulerie can be without it




CULATTA DOLCEPARMA DEVODIER

La “Culatta Dolceparma Devodier”. Classica e prestigiosa completa la nostra gamma di prodotfi tipici

La “Culatta Dolceparma Devodier”. Classique e prestigieuse elle compléte notre gamme de produits typiques
Unser klassisches Erzeugnis “Culatta Dolceparma Devodier” vervolistindigt die Serie unserer typischen Produlte
The “Culatta Dolceparma Devodier”. Traditional and prestigious, il completes our range of typical products

LA STAGIONATURA

Le antiche cantine di produzione
Les antigues caves de vieillissement
Alten Produktionkellern
Aneient curing cellars




LINEA ANTICHE CANTINE

Cantina del Mornello 20 mesi e pid E la canting
adatta alla prima affinatura, quella piu forte ed
incisiva. E Uambiente piu vivace; appoggiato sulla
ghiaia dell’'antico alveo del torrente Parma ¢ attra-
versato dalla brezza tipica e unica detta “Il Mornel-
lo” che sale dal fiume verso le colline.
Cantina 24 Lune 24 mesi e pil Si fa un passo nel
tempo andato. I suoi sei metri di profondita, l'esse-
re adagiata meta sulla ghiaia del torrente e metda
sulle marne delle colline, le scalere in legno di abe-
te lungamente stagionato, i muri in quadrelli rossi
pieni di un’antica fornace della zona fanno di questa
eantina un ambiente veramente particolare.

Qui laffinatura del prodotto é regolata dalle fasi
della luna cosi come la sapiente apertura e chiusu-
ra delle finestre.

Ed ecco che U'inlenso aroma pervade U'ambiente ed
enitra nella mente del visitalore risvegliando doleci
momenti di gusto.

Cantina Secretum 30 mesi olire Infine si pas-
sa nel wvoluttuario. Da quesio piecolo locale
esce un prodotio dedicato agli estimatori.
Secretum ¢ completamente sotterranea, senza fine-
stre, appoggiala su una fonte eristallina che la attra-
versa.

Qui si somma tutto il percorso precedente e si da il
toeco finale ad un prodotio unico con una stagiona-
tura che non finisce mai. Sono prosciutti ereati per
la soddisfazione dello stagionatore e non per la loro
diffusione. E una produzione limitatissima e solo
su prenotazione.

“Cantina del Mornello” 20 months & beyond It's the ideal cellar for the first curing, the stronger
and more effective. It has a very rich and lively atmosphere, leaning on the gravel of the ancient
bed of Parma river, crossed by the typical and unique breeze called “Mornello” heading up from
the river to the hills.

“Canting pii di 24 lune” 24 monihs & beyond This is a step in the old time gone.

His six meters deep, lying half on the gravel of the river and half on marl Rills, the long seasoned
fir wood frames, the walls in red squares full of ancient kiln in the area make this cellar a very
peculiar environment. Here the curing of the hams is governed by the phases of the moon as well as

S0

. S _-'i
“t m‘“‘\

the masterly opening and elosing windows. It’s af this point that the intense aroma pervades the
environment and enters the mind of the visitor awakening sweet moments of taste.

“Cantina Secretum” 30 months & beyond Finally we pass in the voluptuary. From this
small environment comes a unigque product dedicated to connoisseurs. “Secretum” is totally
underground, with no windows, leaning on a crystalline spring that runs through it.

Herewe sumup all the previous characteristics giving a finishing touch to a unique product witha
curing process that never ends. These hams are created for the satisfaction of the Master and not for
the marketplace.Useless to say, it is a very limiled production.

Available upon reservation.



La nostra ricerca di una qualitd superiore non st ferma mai ed ecco dungue l'ultima linea Our pursuit of superior guality never stops and here therefore we present our latest release for

ereata per 1 gourmet piu esigenti, ispirata ai prestigiost riconoscimenti raggiunti dai nostri the most demanding gourmets, inspired by the prestigious awards achieved by our products
prodotti ed in particolare dai prosciutti stagionati 24 e 30 mesi: and in particular by our hams cured 24 and 30 months:
FECCELLENZE
Non contenti, abbiamo voluto andare oltre e cosi, a completare questa linea, troverete uno stu- Striving forward to reach further heights, we completed this line with a wonderful 36 monihs
pendo 36 mesi per offrire livelli ancora piu alti ed inconsueli di gusto ed aroma. to offer our customers a uniqgue and exceptional levels of taste and aromd.

Dedicata ai nostri clienti piu esclusivi e affezionati. Dedicated to our most exclusive and loyal customers.



ARTE PER L’ARTE

Alfonso Borghi
E’ un piacere, in questo contesto, poter rendere omaggio al Maestro d'drte contemporanea Alfonso
Borghi, grande amico e grande estimatore dei nostri prodotti. Durante una sua venuta a Mulazzano
per rifornire la propria dispensa dei suoi salumi preferiti, riporto dalla visita alla nostre cantine una

impressione cosi forte che volle tradurla in tela. Creo cosi questo capolavoro che ¢i volle dedicare e dove
st puo cogliere la visione veramente emozionante da parte dell ‘artista delle nostre “scalere” di proseiutti.

ARTE PER L'ARTE : sensazioni dalle Antiche Cantine Devodier.

We are pleased, in this context, to be able to pay tribute to the Master of Art Alfonso Borghi, a great friend
and great admirer of our products.

During his visit to Mulazzano to replenish his paniry of his favorite cold cuts, he brought home such
strong impressions that he decided to capture them on canvas.

He dedicated us his masterpiece where you can feel the poignant vision of the artist admiring our fir
wood frames’ full of hams.

ART FOR ART : feelings from Devodier Ancient Cellars.

I NOSTRI (RD
RICONOSCIMENTI OUR AWARDS

|
Gambero Rosso - Eccellenza d'Ttalia Gambero Rosso - Eccellenza d'Tialia:
Prosciutto Devodier 30 mesi Devodier Parma Ham 30 months
Cantina Secretum Cantina Secretum

Le Guide de L'Espresso - Eccellenza d'ltalia 6 spilli: ~ Le Guide de L'Espresso - Eccellenza d’ltalia 6 spilli:
Prosciutto Devodier 24 mesi Devodier Parma Ham 24 months
Cantina 24 lune Cantina 24 lune

1l Golosario - Eccellenza d'lialia: 1l Golosario - Eccellenza d'Ttalia :
Prosciutto Devodier Devodier Parma Ham
Linea Antiche Cantine Linea Antiche Cantine
Gambero Rosso - Eccellenza d’Tialia: Gambero Rosso - Eccellenza d'Ttalia:
Culatta Dolceparma Devodier Culatta Dolceparma Devodier

Gambero Rosso - Salumi molto buoni (fre feite): Gambero Rosso - Salumi molto buoni (tre fetie):
Spalla di Parma Devodier Devodier Parma Cured Shoulder
Spallaccio Spallaccio

Oltre a guesto ci fa piacere comunicare che i nostri prodolti sono ora presenti nelle
versioni con 0sso, disossati e preaffetiati in diversi importanti ristoranti
e delicatessen nel mondo:

LONDRA - TORYO - PARIGI - HONG KONG - SINGAPORE - NEW YORK - LOS ANGELES - SIDNEY
....e tante altre...

cosi sard sempre piu difficile dover rinunciare
a gqualche buona fetta di salumi Devodier!

Furthermore, we are pleased to advise you that our products are now available with bone,
boneless and sliced in trays in major restaurants and delicalessens
around the world:

LONDON - TOKYO - PARIS - HONG KONG - SINGAPORE - NEW YORK - LOS ANGELES - SIDNEY
....and many more...

80 it will become increasingly difficult to give up
some tasty slice of Devodier!



