


New & Fru

Questa gamma di prodotti di alta qualita e praticita di
utilizzo si colloca perfettamente nella tradizione Giuso
di lavorazione della frutta.

La linea New & Fru & composta da prodotti contenenti
frutta intera o in pezzi immersa in una crema protettiva,
La frutta e utlizzata in alta percentuale (oltre 70%)
ed e, come sempre, attentamente selezionata ed
accuratamente lavorata.

Facili da ullizzare ed impiegabili direttamente
sull'elaborato, i prodotti della linea New & Fru resistono
ai cicli di congelamento e sono ideali anche in fase di
cottura. Ottima, infine, la tenuta al taglio.

Impieghi

- strudel

- Ccrostate

- nella crema pasticcera

- nella panna

- farciture di semifreddi

- guarnizione di coppe gelato

Alta percentuale di frutta

- Resistenza &l cicli di congelamento
- Ofttimi in cottura

New & Fru

Codice | Prodotto Conf. Kg Conf. per cartone
C1715027 | New&Fru Ananas 2,70 2 latte
C1720027 | New&Fru Ciliegia 2,70 2 latte
C1730027 | New&Fru Fragola 2,70 2 latte
C1740027 | New&Fru Mela 2,70 2 latte
C1750027 | New&Fru Mirtillo 2,70 2 latte
C1755027 | New&Fru Tuttobosco 2,70 2 latte




Confetture Extra
Amordifrutia

Uno e lingrediente base nella ricetta delle Confetture
Extra Amordifrutta: la frutta.

Tanta frutta, sempre sopra il 50% e addirittura al 70%
per alcune referenze.

LLa concentrazione del prodotto viene realizzata a bassa
temperatura, senza shock termici, minimizzando in tal
modo la distruzione delle vitamine, ossidazione del
prodotto e la perdita delle note aromatiche piu volatili,
Il risultato di questa combinazione di tanta frutta
e concentrazione a bassa temperatura sono le
Confetture Extra Amordifrutta che risultano:

- polpose e ricche di frutta

- morbide

- conunasapore fresco e rispettoso del frutto orginale
- con un colore naturale e brillante.

Le Confetture Extra Amordifrutta garantiscono inoltre
ottime performance tecniche, tra cui:

- tenuta alla cottura,

- struttura adatta a molteplici applicazioni in pasticceria,
- gradevolezza al palato per gli utilizzi a freddo.
Lalineadelle Confetture Extra Amordifrutta comprende
a suo intemo 7 referenze a basso contenuto di
zuccheri totali in grado di garantire, rispetto alle
tradizionali confetture, maggiore morbidezza e sapori e
colori pit naturali; a scapito di una inevitabile necessita
di maggiore attenzione nella conservazione delle
stesse.

Le Confetture Extra Amordifrutta “low brix” sono:

- Confettura Extra di Albicocche, con il 70% di
Albicocche della varieta Tonda di Castigliole;

- Confettura Extra di Mirtilli Neri, con il 50% di frutta;

- Confettura Extra di Ciliegie, con il 50% di frutta;

- Confetttura Extra di Fragole con il 50% di Fragole
della varieta Senga Sengana;

- Confettura Extra di Lamponi, con il 50% di Lamponi
Willamette;

- Confettura Extra di Pesche, con il 50% di Pesche
della varieta Rome Star

- Confettura Extra di Arance, con il 60% di Arance
della varieta Navel.

Nella linea sono, inoltre, presenti la Confettura Extra
di Mirtillo “Densa” e la Confettura Extra di Lampone
“Densa” con un grado zuccherino piu elevato, in
grado di garantire performance di colore, morbidezza
e sapore piu costanti nello svolgersi del tempo.
Entrambe queste referenze contengono il 50% di frutta
e presentano una struttura compatta, asciutta con
pezzi di frutta allinterno.

Confetture Extra
Amordifrutta

Codice | Prodotto Conf. Kg Conf. per cartone
C4063115 | Confettura Extra Mirtilli Neri 1,50 4 secchiell
C4064115 | Confettura Extra Lamponi Willamette 1,60 4 secchielli
C4065115 | Confettura Extra Fragole Senga Sengana 1,50 4 secchielli
4066115 %@Zﬁ(‘é&ﬁgggieoom 150 4 secohiell
C4067115 | Confettura Extra Ciliegie 1,50 4 secchielli
C4068115 | Confettura Extra Pesche Rome Star 1,50 4 secchielli
C4071115 | Confettura Extra Arance Navel 1,50 4 secchiell
C4043115 | Confettura Extra Mirtilli Densa 1,50 4 secchielli
C4040115 | Confettura Extra Lamponi Densa 1,50 4 secchielli
C3025160 | Crema di Marroni 6,00 2 secchielli

Concentrazione a bassa temperaiura

- Alta Percentuale di Frutta

- Bassa Percentuale di Zucchero
- Senza coloranti, senza
conservanti e senza aromi

- Sapore Naturale

- Bordi Puliti

- Color Brilanti

- Compattezza In Cottura
- Superficle Uniforme

- Tanta Frutta a pezzi




Marmellate

Marmellate

| prodotti della linea Marmellate seguono la filosofia Codice | Prodotto Gonf. Kg Con. per cartone
aziendale di grande attenzione ai processi produttivi C4046130 | Marmelata Ace 5,00 pp—
ed alla quantita di frutta utilizzata e si distaccano in
maniera netta dai Dl’OdOtﬂ Dl’ODOSti dal mercato. C4044130 | Marmellata Arance 3,00 2 secchieli
Le Marmellate Giuso vengono prodotte con un —

) \ C4058130 | Marmellata Arance-Zenzero 3,00 2 secchiell
processo di concentrazione sottovuoto ed a basse
temperature, in modo da far evaporare lentamente C4059130 | Marmellata Limoni 3,00 2 secchiell
I'acquae concentrare cosila frutta senza danneggiarla.

Questo procedimento garantisce il massimo risultato
in chiave organolettica e di struttura.

In termini di percentuale di frutta contenuta, la legge
prevede la possibilita di utlizzare la definizione di
Marmellate a partire da un 20% di contenuto di frutta.
| prodotti Giuso hanno un contenuto di frutta che va
dal 35% della Marmellata di Arance, al 50% della
Marmellata di Arance e Zenzero, fino ad arrivare al
60% della Marmellata di Ace.

Tutte le Marmellate Giuso sono inoltre realizzate con
zucchero di canna e senza conservanti,

La Marmellata di Arance e la Marmellata di Arance e
Zenzero sono anche senza coloranti e senza aromi,
Assimilabile alle Marmellate, per tipologia di processo
produttivo e percentuale di frutta, € la Crema di
Marroni Giuso.

Realizzata con Marroni di provenienza nazionale, la
Crema di Marroni ha un contenuto di frutta del 45%
ed e caratterizzata da una gradevole aromatizzazione
di vaniglia. Realizzata senza conservanti, € di facile
impiego e si puo Utilizzare per farcire, insaporire e
guamnire.

Ultima nata della linea e la Marmellata di Limone; una
vera marmellata ai sensi di legge con un 25% di frutta
(succo e scorza).

Marmellata Ace
- 60% frutta
- senza aromi

Marmellata di
35% frutta

- Con scorze di
arancia e filetti

- senza coloranti
- senza aromi

Sicilia e Calabria

Marmellata
Arance e Zenzero
- 50% frutta
- senza coloranti e
senza aromi

Crema di Marroni
45% frutta

Marmellata di Limoni
25% frutta

Processo di concentrazione del frutto
sottovuoto a bassa temperatura

- Alta percentuale di frutta (minimo 35% - massimo 60%)
- Con zucchero di canna
- Senza conservanti




(zelatine

La gelatina € un prodotto comunemente utilizzato in
pasticceria e chiamato a svolgere alcune important
funzioni, poiche:

1- Forma un velo protettivo sulla superficie dove viene
applicata, impedendo l'asciugatura e mantenendo
inalterata la morbidezza del prodotto;

2- Protegge la frutta dallossidazione, mantenendo la
vivacita dei colori;

3- Conferisce al prodotto quellaspetto lucente ed
invitante ricercato dagli artigiani e dai consumatori.

Giuso offre ai propri clienti Pasticceri una linea completa
di gelatine di alta qualita, tutte estremamente performant
ed in grado di soddisfare al meglio le esigenze legate alle
diverse tipologie di utilizzo e di applicazione.

La linea di gelatine Giusogel comprende infatti:

- Giusogel Albicocca e Giusogel Neutra per Utiizzi a
caldo. Siimpiegano aggiungendo un 25-30% di acqua
e facendole poi attivare mediante una cottura ad 85°.
La presa delle gelatine, dopo 'applicazione sul prodotto,
awiene ad una temperatura tra i 67°C ed i 70°C.
Entrambe le gelatine solidificano rapidamente, formando
uno strato lucido, perfettamente trasparente, morbido
ed in grado di pemettere un taglio perfetto. Per quanto
conceme la diversita di aroma, Giusogel Albicocca e
leggermente aromatizzata all'albicocca, mentre Giusogel
Neutra e caratterizzata da un gusto neutro che permette
di mantenere inalterato il sapore del dolce.

- Giusogel Albicocca Spray per utlizzo con macchine
Spruzzatrici. L.a nuova formula prevede la sprayzzazione
previo riscaldamento ad 86°C/90°C in un range di
pressione tra 0,8 e 3 bar. La fluidita del prodotto consente
un’'ottima resa durante 'erogazione e permette un utilizzo
ideale con tutte le piu modeme macchine erogatrici.
Giusogel Albicocca Spray consente di ottenere un film
morbido, che gelifica lentamente, andando a conferire al
prodotto la massima lucentezza.

- Giusogel pronta all’uso per Utlizzi a freddo. Nasce per
rispondere in modo efficace alle richieste di un numero
sempre crescente di Pasticceri interessati, per motivi di
velocita e semplicita, alle gelatine da utilizzarsi a freddo,
tal quali,

La particolare formulazione di Giusogel pronta all’uso
conferisce alla gelatina un forte potere aggrappante, che
la rende ideale per le applicazioni piu impegnative, tipo
frutta che cede acqua e colore a +4° (fragole, kiwi, ecc) o
glassatura di pareti verticali di elaborat, sia a temperatura
positiva che negativa.

Gelatine

Codice | Prodotto Conf. Kg Conf. per cartone
C4020160 | Giusogel Neutra 6,00 2 secchielli
C4021160 | Giusogel Albicocca 6,00 2 secchiell
04072113 | Giusogel Albicocca Spray 13,00 bidoni
C4073160 | Giusogel pronta alluso 6,00 2 secchiell

Giusogel Neutro
Giusogel Albicocca
Giusogel Albicocca Spray
Giusogel pronta all'uso

senza coloranti

- Bvitano ossidazione della frutta
- Rendono 1 prodotto

lucido ed invitante

- Proteggono la morbidezza dagli
elaboratl di pasticcerla




Preparati per
Fasticcera

Questa linea di prodotti comprende alcuni prodotti
“funzional”, utili per semplificare e migliorare la
preparazione di creme e meringhe.

Integracrema. questo integratore  per Crema
Pasticcera, realizzato con tuorlo d'uovo, svolge
numerose ed importanti funzioni di ottimizzazione del
prodotto stesso, poiché:

- migliora la struttura della crema

- facilita linserimento dei gusti senza modificare la
struttura della crema di partenza

- resiste ai cicli di congelamento e scongelamento

- intensifica colore e sapore di uovo della crema

- aumenta la conservabilita della crema
Prontacrema: € un semilavorato pronto alluso che
permette la preparazione di Crema Pasticcera a
freddo, con aggiunta di acqua o latte
PerCremaPasticcera: € un semilavorato per Crema
Pasticcera con ricetta tradizionale a caldo. Consente
una semplificazione della preparazione ed al tempo
stesso un perfezionamento della Crema Pasticcera
attraverso:

- un miglioramento della struttura della crema, che
diventa piu corposa e vellutata

- un aumento della conservabilita della crema

- una riduzione del numero di tuorli in ricetta

- un’ intensificazione naturale del colore della crema
Permeringhe: & un semilavorato che permette
la preparazione di eccellenti meringhe da fomo.
Consente di realizzare velocemente la massa per
meringhe attraverso un semplice sbattimento in
planetaria con zucchero a velo e acqua. |l risultato e
una meringa:

- omogenea

- friabile

- diottimo sapore

- facile da tagliare e adatta, quindi, anche per la
realizzazione di dischi per torte.

Contiene albume d'uovo.

- Semplificano la preparazione
- Ofttimizzano Il prodotto finale

Preparati per Pasticceria

Codice | Prodotto Conf. Kg Conf. per cartone
C0227204 | Integracrema 2,00 4 sacchetti
C0230204 | Percremapasticciera 2,00 4 sacchetti
C0217204 | Permeringhe 2,00 4 sacchetti
C0229204 | Prontacrema 2,00 4 sacchetti
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GIUSO

Ingredienti per
Pasticceria Tradizionale



