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GIUSO: UN SECOLO DI INNOVAZIONE

Giuso nasce nel 1919, in un piccolo laboratorio artigianale.

Da allora ha vissuto, condiviso e raccontato una storia di successo, fino a
diventare oggi una solida realta 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 artigiani 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 I'azione quotidiana ed il pensiero
strategico; questi valori fondanti sono:

* la qualita, intesa come selezione accuratissima delle materie prime,
processi produttivi tecnologicamente avanzati e costantemente monitorati,
e speciali linee di prodotto caratterizzate dall'assenza di conservanti, aromi,
coloranti e olii aggiunti;

* |'innovazione;

* |la tradizione;

* l'integrita e la trasparenza;

* |a passione.

Oggi Giuso & un importante e qualificato esponente del Made in Italy,
esportando in oltre 39 paesi in tutto il mondo, ed ha finalmente coronato
un sogno lungamente insequito, quello di costruire un nuovo complesso
industriale che unisse ad un cuore tecnologico all’'avanguardia una presenza
non intrusiva, ma bensl rispettosa e valorizzante per il territorio che lo
ospita.

La nuova casa di Giuso si sviluppa su una superficie coperta di circa
11.000 mq ed ospita reparti produttivi all'avanguardia con una capacita
produttiva complessiva pari a 50 tons/giorno per turno di lavoro, oltre ad un
magazzino automatico unico nel settore, con una capacitd di movimentazione
di 700 colli all’ora.

Qui si scrivera la nuova storia di successo di Giuso; da qui partiranno i

prossimi cento anni di innovazione e servizio.



LA FRUTTA SEMTCANDTTA
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Da quasi un secolo Giuso & sinonimo di eccellenza ed innovazione
nella lavorazione della frutta.

Assecondando le mutevoli esigenze dei propri clienti artigiani,
Giuso ha da tempo introdotto, accanto alla tradizionale produzione
di frutta candita, nuove proposte di Frutta Semicandita in sciroppo.
Queste referenze sono sottoposte, nella parte iniziale, allo stesso
processo produttivo della frutta candita tradizionale: materia
prima altamente selezionata, ciclo di canditura alla francese e
colatura naturale dello sciroppo.

E' o questo punto che il processo diverge: la Frutta Semicandita
viene sigillata in latte dopo avervi aggiunto dello sciroppo con
minore gradazione zuccherina.

Successivamente le latte sono soffoposte a pasforizzazione.
Questo processo conferisce eccezionali qualita organolettiche al
prodotffo; in particolare il frutto rimane pit morbido e saporito,

conservando in maniera marcata le sue caratteristiche naturali.



SPIRITYALS
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E' una linea di frutta semicandita altamente innovativa,
caratterizzata, oltre che dalla consueta elevata qualita della
materia prima selezionata, dalla aromatizzazione con vero liquore.
Tutto cid conferisce alla frutta un sapore e un profumo unico e
distinguibile, rendendola ingrediente prezioso per ricette uniche
ed originali. Le referenze appartenenti alla nuova linea Spirituals
soNno:

* Uvetta Cilena al Rhum

* Filetti di Arancia al Cointreau

* Ciliegie al Maraschino

* Ciliegie al Marsala

Tutti questi prodotti si prestano ad essere ufilizzati sia in
pasticceria che in realizzazioni di alta cioccolateria.

In particolare, per il corretto utilizzo della frutta semicandita della
linea Spirituals nei lievitati si consiglia di: colare la frutta dal proprio
sciroppo di governo utilizzando un colino a maglia larga; lasciar
riposare la frutta per almeno 2/3 ore circa prima dell'utilizzo
neg|i impasti e, se necessario, usdre un panno per dasciugare
ulteriormente.

Spirituals: per realizzare vere sinfonie di sapori e di profumi.



UVETTA (

LLENA AL RHUM

Frutto originario:

Liquore:

Rapporto frutta/sciroppo:

Consistenza frutto

semicandito:

Sapore frutto semicandito:

Brix sciroppo:

He He K

Uva cilena gigante, dal colore ambrato

con riflessi ramati e marroni e dal

calibro ben pit grande della pit nota

uvetta turca

Rhum invecchiato tre anni

50% frutta e 50% sciroppo (da

ricetta): per 1 Orocesso 0smotico

le percentuali cambiaono ottenendo

un prodotto finito con 99% frutta e

45% sciroppo

Uva reidratata in sciroppo. Croccante

fuori ma morbida al suo interno

Dolce caratteristico del frutto con

nota alcolica di Rhum. Il sapore

dolce e speziato delluva cilena &

evidenziato dalle note aromatiche

del Rhum, ottenendo cosl un gqusto

intenso  di  caramello e spezie

perfettamente integrato con il qusto

fresco della frutta

65-67 brix. lo sciroppo pud essere

utilizzato per fare ottime bagne da

pasticceria.
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FILETTT DI ARANCIA AMORDIFRUTTA AL
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Frutto originario:

Liquore:

Rapporto frutta/sciroppo:
Consistenza frutto
semicandito:

Sapore frutto semicandito:

Brix sciroppo:
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Arance di Sicilia, la qualitd migliore

per la canditura della frutta.

Cointreau, famoso marchio

francese che identifica l'omonimo

liquore triple sec prodotto a Saint-

Barthélemy-d'Anjou in Francia dalla

azienda Rémy Cointreau. E un triple

sec dall'aspetto  perfettamente

trasparente con riflessi opalescenti,

dal profumo intenso di arancia e con

aradazione alcolica pari a 40%.

H8% frutta e 52% sciroppo (da

ricetta).

Croccanti e morbidi filetti di scorza

di arancio.

Aroma intenso del frutto con legaera

nota alcolica di  Cointreau che

conferisce freschezza al prodotto

finito.

70-71 brix, lo sciroppo pud essere

utilizzato per fare ottime bagne da

pasfticceria.
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CILTEGIE

AL MARASCRINO

Frutto originario:

Liquore:

Rapporto frutta/sciroppo:

Consistenza frutto

semicandito:

Sapore frutto semicandito:

Brix sciroppo:
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Ciliegie rosse selezionate, calibro

20-22

Maraschino, liquore d'origine

dalmota, dolce e incolore a base

di un tipo particolare di ciliegia il

Prunus cerasus, (conosciuto anche

con il nome di visciola o amarena),

avente un contenuto alcolico del

30% circa.

62% frutta e 38% sciroppo (da

ricetta).

Ciliegie in sciroppo al maraschino,

consistenza croccante del frutto.

Profumo tipico del distilloto  di

MArasca, Qusto armonioso e deciso.

59 brix., lo sciroppo pud essere

utilizzato per fare ottime bagne da

pasticceria.
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E AL MARSALA

Frutto originario:

Liquore:

Rapporto frutta/sciroppo:

Consistenza frutto

semicandito:

Sapore frutto semicandito:

Brix sciroppo:
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Le miq|iori Ci|ieqie nazionali

selezionate, calibro 20-22

Marsala, Vino liquoroso a

Denominazione di Origine Controllata
(DOC) prodotto in  Sicilia, nella

orovincia di Trapani.

60% frutta e 40% sciroppo (da
ricetta).

Ciliegie in sciroppo al Marsala.

Consistenza soda e croccante.

Unico ed intenso del vino Marsala.

6/ brix. lo sciroppo pud essere

utilizzato per fare ottime bagne da

pasfticceria.
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PROPOSTE DI

ALTA CLIOCCOLATERTA
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PRALINA DATQUIRI

Gelee Daiquiri

Succo di lime g. 20
Zucchero di canna g. 30
Rum bianco g. 100
Gelatina in fogli g9
Uvetta Cilena al Rhum g. qb.

Procedimento:

Idratare il foglio di gelatina in acqua fredda (10
min.) quindi scioglierlo nel succo di lime tiepido poi
aggiungere lo zucchero di canna ed infine miscelare
il rhum. Colare con un colino a pistone all'interno di
uno stampo per praline dove precedentemente sono
state fatte delle camicie di cioccolato fondente di
1 mm. e sono stati inseriti degli acini di Uvetta Cilena al
Rhum. Attendere che la gelatina addensi leggermente
il “cocktail” (6 ore in frigo a 12°C), quindi chiudere con
copertura fondente e successivamente smodellare le

praline dallo stampo.

PRALINA MARGARITA

Gelee Margarita

Succo di lime g. 20

Cointreau g. 60

Tequila g. 120
Gelatina in fogli 9.5

Filetti di Arancia al Cointreau g q.b.

Procedimento:

Idratare il foglio di gelatina in acqua fredda (10 min.)
quindi scioglierlo nel succo di lime tiepido. Miscelare
il Cointreau e la Tequila quindi aggiungere il succo di
lime e colare con un colino a pistone all'interno di uno
lfelaglelelyel=1g pr0||ine dove preceden’remen‘re sono state
fatte delle camicie di cioccolato fondente di 1 mm.
e sono state inseriti dei pezzetti di Filetti di Arancia
al Cointreau. Attendere che lo gelatina addensi
leggermente il “cocktail” (6 ore in frigo a 12°C), quindi
chiudere con copertura fondente e successivamente

smodellare le praline dallo stampo.



PROPOSTE DI

ALTA CTOCCOLATERITA

PRALINA MARY PICKFORD

Gelee Mary Pickford

Rhum g 70
Succo d'ananas g /0
Granatina g 5
Maraschino g.9
Gelatina in fogli g9
Ciliegie al Maraschino g. g.b.

Procedimento:

Idratare il foglio di gelatina in acqua fredda (10
min.) quindi scioglierlo nel succo d'ananas tiepido.
Miscelare il Rhum, la Granatina ed il Maraschino quindi
aggiungere il succo d'ananas e colare con un colino
a pistone all'interno di uno stampo per praline dove
precedentemente sono state fatte delle camicie di
cioccolato fondente di 1 mm. e sono state inserite
delle mezze Ciliegie al Maraschino. Attendere che la
gelatina addensi leggermente il “cocktail” (6 ore in
frigo a 12°C), quindi chiudere con copertura fondente

e successivamente smodellare le praline dallo stampo.

PRALINA MARSALA

Crema di Zabaione

Marsala g. 20
Tuorli g. 60
Zucchero semolato g. 120
Ciliegie al Marsala g. g.b.

Procedimento:

Portare a bollore il marsala e versarlo sulla miscela di
tuorli e zucchero. Cuocere a 82°/85°C. Raffreddare
velocemente (magari utilizzando |'abbattitore) e, alla
temperatura di 20°C, colare con l'aiuto di una sac
a poche allinterno di uno stampo per praline dove
precedentemente sono state fatte delle camicie di
cioccolato fondente di 1 mm. e sono state inserite
delle mezze Ciliegie al Marsala. Attendere che la crema
si stabilizzi leggermente (4 ore in frigo a 12°C), quindi
chiudere con copertura fondente e successivamente

smodellare le praline dallo stampo.
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