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GIUSO

Giuso nasce nel 1919, in un piccolo laboratorio artigianale.

Da dllora ha vissuto, condiviso e raccontato una storia di successo, fino a
diventare oggi una solida realtd industriale ed un punto di riferimento per il
mercato nazionale ed internazionale.

In questo lungo percorso di sviluppo Giuso ha avuto sempre come guida e
punto di riferimento la propria mission, ovvero “produrre ingredienti composti e
semilavorati per gli artigioni dolciari e le piccole industrie, dedicandosi con
passione alla costante ricerca di soluzioni innovative e ponendo gli interessi
dei clienti alla base di ogni azione ed iniziativa.”

Durante questo lungo cammino, Giuso ha consolidato ed interiorizzato alcuni
valori chiave che ne guidano costantemente ['azione quotidiana ed il pensiero
strategico; questi valori fondanti sono:

- la qualitd, intesa come selezione accuratissima delle materie prime, processi
produttivi consolidati e costantemente monitorati, e speciali inee di prodotto
caratterizzate dallassenza di conservanti, aromi, coloranti e olii aggiunti;

- linnovazione;

- la tradizione;

- lintegrita e la trasparenza;

- la passione.

Oggi Giuso & un importante e qudlificato esponente del Made in Italy,
esportando in oltre 35 paesi in tutto il mondo, ed ha finalmente coronato un
sogno lungamente inseguito, quello di costruire un nuovo complesso industriale
che unisse ad un cuore tecnologico allavanguardia una presenza non
intrusiva, ma bensi rispettosa e valorizzante per il teritorio che lo ospita.

La nuova casa di Giuso si sviluppa su una superficie coperta di circa 11.000
mg ca ed ospita reparti produttivi allavanguardia ed un magazzino
automatico unico nel settore, con una capacita di movimentazione di 700
colli allora.

Qui si scrivera la nuova storia di successo di Giuso; da qui partiranno i prossimi
cento anni di innovazione e servizio.



Amor Clifrutta

'amore di Giuso per la frutta viene da lontano.

Nellarchivio storico dellazienda sono ben visibili i frutteti posseduti nel 1922
dalla famiglia nella frazione Abbadia, in regione Montaldo nel tenitorio di
Spigno Monferato, frutteti dai quali [azienda traeva le materie prime per la
lavorazione delle marmellate e dei preziosi candiiti.

La sapienza antica nella coltivazione, scelta e lavorazione della frutta si &
unita negli anni allo sviluppo tecnologico, ma sono rimasti i valori che solo chi
ha una storia cosi importante pud trasferire nei propri prodotti, con la
consapevolezza che servano poche cose per raggiungere leccellenza e
garantire prodotti unici e inimitabili.

Nasce quindi il marchio Amordifrutta, una linea di prodotti che hanno in
comune tre ingredienti: frutta, zucchero e passione; un brand che vuole
racchiudere nel nome stesso lamore antico dellazienda per la frutta e la
Natura.

Amordifrutta, quind, significa:

- Selezione delle migliori cultivar;

- Rispetto delle qualita organolettiche della frutta, tramite adozione di
processi produttivi poco invasivi;

- Totale assenza di coloranti e conservanti.

Con la nascita delle Confetture Extra Amordifiutta, la linea si amplia
comprendendo anche:

- frutta candito;

- variegati.

Ringraziando la Natura, per il prezioso e costante supporto.
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H Due gli ingredienti base anche nella ricetta delle Confetture Extra Amordifrutta: .
| |
B - la fruttq, tanta, sempre sopra il 50% e addirittura al /0% per le Albicocche B
m e le Pesche; m
0 - lo zucchero, poco, il 15% in meno rispetto alle altre confetture. B
u La concentrazione del prodotto viene realizzata a bassa temperaturg, senza L
| shock termici, minimizzando in tal modo la distruzione delle vitamine, |
] lossidazione del prodotto e la perdita delle note aromatiche piu voldtil. ]
| |
o Crazie allimpiego delle nuove tecnologie produttive presenti nel cuore del o
nuovo stabilimento Giuso, le confetture possono essere prodotte riducendo al
- minimo [utilizzo di acqua in ricettq, limitando quindi i tempi necessari per la il
| concentrazione della frutta. |
| |
N Il risultato di questa combinazione di tanta frutto, poco zucchero e n
o concentrazione a bassa temperatura sono le Confetture Extra Amordifrutta che 0
risultano:
- - polpose e ricche di frutta B
L - morbide L
| - con una sapore fresco e rispettoso del frutto orginale [ |
B - con un colore naturale e brillante. H
| . ||
Le Confetture Extra Amordifrutta garantiscono ottime performance tecniche:
= tenuta alla cotturg, struttura adatta alle molteplici applicazioni in pasticceria, e =
u gradevolezza al palato per gli utilizzi a freddo. u
| ||
H Grandi risultati, ma con un collaboratore come la Natura € facile. H
B Basta assecondarla. B
| n
| |
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CONFETTURA EXTRA
dlL ALBICOCCHE
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Colore : Glallo aranciato.
Varieta :

Percentuale di frutta

Strutturar:

Sapore :

Tenuta alla cottura :
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CONFETTURA EXTRA

oL MIRTILLI

Colore :

Varieta :

Percentuale di frutta :
Struttura :

Sapore :

Tenuta alla cottura :

@,

Blu-viola scuro.

Comuune

50%

Polposa, densa ma spatoLabLLe.

Fruttato, dolce e

POCO actop.

Avowma tipieo del frutto
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Colore :

Varieta :

Percentuale di frutta :
Struttura :

Sapore :

Tenuta alla cottura :

CONFETTURA EXTRA
di CILIEGE

@,

ROSSO SCUYD.

Comuune.

50%

Polposa, densa ma spatolabile.

Fruttato, dolce e

POCO PUNDIENEE,

Legoermente actoulo.
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CONFETTURA EXTRA
dl FRAGOLE

@,

Colore : Rosso chiavo.

Varietd :

Struttura :

Sapore :

Tenuta alla cottura :




NOTA TECNICA

all’lntern




CONFETTURA EXTRA
Al LAMPONI

®,

Colore : Rosso chiaro.

Varietd : Willamette.

Percentuale di frutta : 50%

Struttura : Polposa, wmorbioa.

Sapore : Fruttato, nota actdula,

actdula e matura

ben equiltbrate.

Avoma tipico del frutto

fortemente pronunciato

Tenuta alla cottura: ottima.
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imhor i frutta
ufta, zucchero e passione

CODICE PRODOTTO CONFEZIONE (kg) CONFEZIONI PER CARTONE

C4063115 Confettura Extra Mirtilli Neri 15

C4064115 Confettura Extra Lamponi 15

C4065115 Confettura Extra Fragole 15

C4066115 Confettura Exira Albicocche 15

C4067115 Confettura Extra Ciliege 15

C4068115 Confettura Extra Pesche 15
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GIUSO

UN SECOLO DI INNOVAZIONE

Giuso Spa | Regione Carfesio 15012 Bistagno (Al)
T.+390144 359411 | F. +39 0144 322964

www.giuso.it | info@giuso. it




CONFETTURA EXTRA
dlL PESCHE

Colore :

Varietd :

Percentuale di frutta :

Struttura :

Sapore :




NOTA TECNICA




