




GALUP IS NOT JUST A BRAND. IT’S A STORY.

GALUP 
NON È 

SOLO UNA 
MARCA.
È UNA

STORIA. 



Galup is a name (in Piedmontese dialect it means gluttonous and delicious!),  
an original recipe, a panettone and a colomba different from the others.  

Before Galup, the panettone was only the Milanese one. The low rise panettone 
with hazelnut frosting is an intuition of Pietro Ferrua who was born in the Langhe 

regjon and moved to Pinerolo. Pietro Ferrua, also known as Monsù Ferrua.  
The recipe was created by him. An innovation, brilliant and tasty, which gives  

a contemporary twist to the ancient Lombard tradition by giving birth to another 
gem of fine Piedmontese confectionery art: the Galup Colomba Easter cake. 
Over time, the recipe has been refined, but the personality of this dessert is 
unchanged, the same that Pietro Ferrua created in 1922 and that permitted  

to him to obtain the patent of “Supplier of the Royal House”.

A BEAUTIFUL 
ITALIAN STORY.

Galup è un nome, una ricetta originale, un panettone diverso dagli altri. 
Prima di Galup, il panettone era solo quello milanese. Il panettone basso 

con la glassa di nocciole è un’intuizione di Pietro Ferrua, langarolo di nascita, 
pinerolese d’adozione. Pietro Ferrua, detto Monsù Ferrua. Sua l’idea, sua la 

ricetta. Un’innovazione, brillante e gustosa, che reinterpreta un’antica tradizione 
lombarda per dare vita a un nuovo classico dell’alta pasticceria piemontese.   

Nel tempo la ricetta si è affinata, ma la personalità del dolce è sempre quella,  
la stessa che gli diede Pietro Ferrua nel 1922 e che in pochi anni fece 

guadagnare alla sua pasticceria il brevetto di Fornitore della Real Casa.

UNA BELLA STORIA
ITALIANA.

Generazione dopo generazione, in quasi un secolo di storia, abbiamo offerto 
ai nostri consumatori l’eccellenza di un Panettone e una Colomba unici,

rinnovandola nel tempo con nuove ricette e dolci creazioni. L’Ufficio Italiano 
Brevetti e Marchi del Ministero dello Sviluppo Economico ha inserito il segno 

distintivo di Galup nel Registro Speciale dei Marchi Storici di interesse nazionale. 
Un riconoscimento importante nel 2022, anno del nostro centenario,  

che ci riempie di orgoglio e premia  il legame storico di Galup con la produzione,  
il territorio, la storia del nostro Paese. 

Che Natale e che Pasqua sarebbero in Italia, senza Galup?

Generation after generation, in almost a century of history, we have offered  
our consumers the excellence of a unique Panettone and Colomba, renewing them 
over time with new recipes and sweet creations. The Italian Patent and Trademark 
Office of the Ministry of Economic Development has entered the distinctive sign 

of Galup in the Special Register of Historic Trademarks of National Interest. 
An important recognition on the year of our 100th anniversary,  

which fills us with pride and rewards Galup’s historical link with the production, 
the territory, the history of our country. 

What would Christmas and Easter be in Italy without Galup?

AN ITALIAN STORY, 
OF NATIONAL INTEREST.

UNA STORIA DI INTERESSE
NAZIONALE.



IN 
PIEMONTESE, 

‘GALUP’ 
SIGNIFICA 
GOLOSO E 
PRELIBATO.

Time has not changed us. We continue to use only Italian hazelnut “Tonda Gentile 
Trilobata”, fresh eggs, fine wheat flour, fresh Italian milk, butter and candied fruit. 
The sourdough has remained unchanged since 1922, and we refresh it on a daily 

basis with water and flour to preserve the organoleptic of our panettone. 
Even when we create new specialties, we never give up one of the excellencies  

of the territory. Galup is still the Galup it has always been. A genuine panettone 
made care by our pastry chefs, chosen by many families that look both  

at the excellence of the ingredients and the craftsmanship of the production.

IN PIEDMONTESE DIALECT, ‘GALUP’ MEANS  
TASTY AND DELICIOUS. GALUP USES ONLY 

THE BEST AND FINEST RAW MATERIALS.

Il tempo non ci ha cambiato. Continuiamo a utilizzare solo Nocciola Italiana 
“Tonda Gentile Trilobata”, uova fresche, farina di grano selezionato, latte 
fresco italiano, burro e frutta candita. Il lievito madre è lo stesso dal 1922  
e ogni giorno lo ravviviamo con acqua e farina perché conservi intatte le 

qualità organolettiche del nostro panettone. Anche quando creiamo nuove 
specialità, non rinunciamo mai a nessuna delle eccellenze del territorio. 

Il Galup continua a essere il Galup di sempre. Un panettone genuino fatto con 
cura dai nostri pasticceri, scelto da tante famiglie che guardano sia l’eccellenza 

degli ingredienti che l’artigianalità della produzione.

PERCHÉ PRELIBATE SONO 
SEMPRE STATE LE MATERIE PRIME

ALLA BASE DELL’IMPASTO.



* Rientrano nelle certificazioni tutte le lavorazioni effettuate presso lo stabilimento di Pinerolo.
* Assigned to Pinerolo plant activities.

ORIGINALITÀ DELLA RICETTA
Originality of the recipe

ECCELLENZA DELLE MATERIE PRIME
Excellence of the raw materials

VALORIZZAZIONE DEL TALENTO ARTIGIANALE
DEI NOSTRI PASTICCERI

Optimisation of the artisanal talent of our bakers

PRODUZIONE NEL TERRITORIO DI ORIGINE
Production in the territory of origin

TUTTE LE CERTIFICAZIONI PIÙ IMPORTANTI
The most relevant Certifications

LE NOSTRE CERTIFICAZIONI*
OUR CERTIFICATIONS*.

Azienda con sistema di Gestione per la Sicurezza Certificato DIN ISO 45001
Company with a Safety Management system certified DIN ISO 45001

Azienda con sistema di Gestione per la Qualità Certificato ISO 9001
Company with a Quality Management system certified ISO 9001

Azienda con sistema di Gestione Ambientale Certificato UNI EN ISO 14001
Company with a Environmental Management system certified UNI ES ISO 14001

Azienda con sistema di Gestione per l’Etica Sociale Certificato SA 8000
Company with a Social Accountability Management System certified SA 8000.

Azienda certificata secondo gli standard internazionali BRCGS (British Retail 
Consortium Global Standard) e IFS (International Food Standard).

Company certified according to the international standards BRCGS (British Retail 
Consortium Global Standard) and IFS (International Food Standard).

QUALITÀ 
AMBIENTE
SICUREZZA

ETICA



La Colomba Galup lievita lentamente, naturalmente, 
solo con lievito madre. Lo stesso lievito di sempre, 

rinfrescato ogni giorno con acqua e farina per conservare 
quelle proprietà che solo il lievito da madre bianca

riesce a garantire al consumatore: autenticità dei sapori,
equilibrio nel gusto, impasto soffice e alta digeribilità.

The Galup Colomba rises slowly, naturally, only with sourdough. 
Always the same sourdough, refreshed every day with water and flour

to preserve the properties that only white sourdough is able to guarantee
to the consumer: authenticity of tastes, a balanced flavour,

fluffy dough and high digestibility.

SOURDOUGH. 
THE SAME SINCE 1922.

IL LIEVITO MADRE. 
LO STESSO DAL 1922.

TRE FASI D’IM

PAS
TOCO

N 
LIE

VITO MADRE

DI LAVORAZIONE

TH
REE PHASES FOR THE DOUGH

WITH SOURDOUGH40 HOURSOF PROCESSING



3
40

DIVERSE FASI DI LAVORAZIONE E IMPASTO.
DIFFERENT PROCESSING AND KNEADING STAGES.

ORE DI LIEVITAZIONE NATURALE,
RAFFREDDAMENTO A TEMPERATURA 

AMBIENTE PRIMA DEL CONFEZIONAMENTO.
HOURS OF NATURAL LEAVENING, COOLING TO ROOM 

TEMPERATURE BEFORE PACKAGING.



TUORLI
DI UOVA FRESCHE 

DA GALLINE 
ALLEVATE A TERRA.

GLASSA ALLA
NOCCIOLA ITALIANA 

TONDA GENTILE 
TRILOBATA.

LATTE
FRESCO ITALIANO

E BURRO.

A LE PROPI 
GALUP!

IT IS REALLY DELICIOUS! 
(GALUP IN PIEDMONTESE DIALECT MEANS TASTY AND DELCIOUS)

FRESH ITALIAN
MILK AND BUTTER

ITALIAN HAZELNUT 
“TONDA GENTILE TRILOBATA” 

FROSTING

EGG YOLK FROM
FREE RANGE HENS



GALUP S   OSTIENE

GALUP SUPPORTS THE PIEDMONT 
CANCER RESEARCH FOUNDATION 

AND ITS CANDIOLO CANCER INSTITUTE.

LA FONDAZIONE PIEMONTESE 
PER LA RICERCA 

SUL CANCRO DI CANDIOLO.

L’UNIVERSITÀ DEGLI STUDI 
DI SCIENZE GASTRONOMICHE 

DI POLLENZO

GALUP IS A SUPPORTING
PARTNER OF THE UNIVERSITY

OF POLLENZO.

Da molti anni Galup continua ad offrire sostegno alla Fondazione Piemontese 
per la Ricerca sul Cancro di Candiolo, eccellenza del territorio impegnata 

nella assidua ricerca e cura delle patologie tumorali.

Since many years, Galup is supporting the Piedmontese Foundation for Cancer 
Research in Candiolo, an excellence of the territory committed to the diligent research 

and treating of cancer.

Galup è socio sostenitore della prestigiosa Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo e ne supporta le attività di ricerca. Una partnership 

piemontese che condivide impegno e strategie per costruire nuovi scenari sostenibili di 
produzione e di consumo del cibo a livello nazionale e internazionale.

Galup is supporting partner of the prestigious University of Gastronomic 
Sciences in Pollenzo. A Piedmontese partnership that shares commitment 
and strategies to build new national and international sustainable scenarios 

of food production and consumption.













































CO-BRANDING

Galup encounters some of the excellences of the Italian territory 
and the result are these three unique and special Panettone recipes, 

each of them in an exclusive package, created to celebrate the co-operation 
between historic companies of great tradition.

Dall’incontro di Galup con alcune delle eccellenze produttive del territorio 
nazionale nascono tre panettoni unici e speciali, ciascuno in una confezione 
esclusiva, creata per celebrare il gusto della sperimentazione in pasticceria

e la collaborazione creativa tra aziende storiche di grande tradizione.
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C O - B R A N D I N G

IL PANETTONE MILANO GALUP FARCITO 
CON CREMA AL MIELE MIELIZIA

MILANO PANETTONE WITH HONEY CREAMY FILLING - WITHOUT FROSTING

N
O

VI
TÀ

N
EW

L’armonia dei sensi, dove la morbida crema incontra il tocco dorato del miele
il miele millef iori italiano, raccolto e selezionato dagli apicoltori di Mielizia,
arricchisce la crema con note aromatiche sottili e conferisce al lievitato una 

morbidezza e un profumo delicato. La scelta degli ingredienti, l ’attenzione ai 
dettagli e la passione per l ’artigianalità si fondono in ogni fetta, offrendo un gusto 

ricco e un’esperienza olfattiva piacevole. Questo panettone rappresenta l ’unione 
perfetta tra dolcezza naturale e lievitazione accurata, ideale per chi cerca un 

sapore autentico e una qualità senza compromessi.

The harmony of the senses, where the soft cream meets the golden touch of Italian honey, 
carefully selected by the beekeepers of Mielizia, enriches the cream with aromatic notes 

and gives to the panettone a softness and a delicate fragrance. The choice of ingredients, 
the attention to details and the passion for craftsmanship come together in each slice, 
offering a rich taste and a pleasant experience. This panettone represents the perfect 

combination between natural sweetness and careful leavening, ideal for those looking 
for an authentic f lavour and a good quality without compromises.

Peso netto / Net weight 900g
Cod. Imb. / Box Code FAR06
Pezzi x cartone / Pieces x box 6 25 cm

25 cm

16 cm
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C O - B R A N D I N G

IL PANETTONE GALUP CON GOCCE 
DI CIOCCOLATO AL LATTE E BIANCO, 

FARCITO CON CREMA AL COSORO

Il caffè di un grande marchio di torrefattori come Costadoro, fondato a Torino nel 1890, 
incontra la cultura pasticcera di Galup. I chicchi scelti diventano una morbida crema, 

che farcisce l ’impasto di una ricetta unica per aroma e intensità, addolcita dalle gocce di 
cioccolato latte e bianco. Da questa straordinaria miscela di sapori e saperi, ingredienti di 
qualità e tradizioni produttive, prende vita un Galup speciale, senza glassa, da servire con 

una leggera copertura di zucchero a velo.

The coffee from a great Italian brand of coffee roasters such as Costadoro, founded in Turin in 1890, 
encounters the pastry tradition of Galup. The dough is filled with a cream obtained by selected coffee beans 
and is enriched with milk and white chocolate drops.This special combination of manufacturing traditions 

gives birth to an exclusive Galup dessert, without frosting, to serve with a light icing sugar sprinkle. 
Without frosting - icing sugar in a separate bag.

GALUP PANETTONE WITH WHITE AND MILK CHOCOLATE DROPS, 
FILLED WITH COSTADORO COFFEE CREAM

Peso netto / Net weight 900g
Cod. Imb. / Box Code FAR04
Pezzi x cartone / Pieces x box 6 25 cm

25 cm

16 cm

C O - B R A N D I N G

IL PANETTONE GALUP CON GOCCE 
DI CIOCCOLATO FONDENTE, 

FARCITO CON CREMA PEPINO

Pepino, simbolo della pasticceria fredda a Torino e inventore nel 1939 del primo gelato al mondo 
su stecco ricoperto di cioccolato, farcisce con la sua crema morbida e vellutata l’impasto del 

Galup, a cui i nostri pasticcieri aggiungono le gocce di cioccolato extra fondente. Un panettone 
senza glassa, senza mandorle e senza granella di zucchero, creato per esaltare la maestria della 

crema e l’incontro tra due grandi tradizioni.

Pepino, the symbol of cold pastry in Turin and inventor in 1939 of the first gelato in the world 
on a chocolate covered stick, fills the Galup dough with his soft and velvety cream, to which our 
pastry chefs add extra dark chocolate drops. A panettone Without frosting, no almonds and no 

sugar grains, created to enhance the mastery of the cream and the union of two great traditions.

Peso netto / Net weight 900g
Cod. Imb. / Box Code FAR05
Pezzi x cartone / Pieces x box 6 25 cm

25 cm

16 cm

GALUP PANETTONE WITH DARK CHOCOLATE DROPS FILLED WITH PEPINO CREAM
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SENZA GLUTINE
E SENZA LATTOSIO

VEGANO

WELL-BEING: GLUTEN AND LACTOSE FREE - VEGAN
A range specifically created for the body’s well-being and harmony with Nature. Three gluten free panettoni: 
traditional, dark chocolate drops and the new gluttonous black cherries and chocolate. Three recipes created

for those who need to exclude gluten from their diet without renouncing to the Galup festive cake. 
Indeed, the Vegan Christmas Cake is the real new entry of Galup Christmas.

A delicious dough with only plant-based ingredients.

Una linea dedicata al benessere dell’organismo e all’armonia con la Natura.
Tre panettoni gluten free, tradizionale, gocce di cioccolato fondente e la nuova golosa 

variante amarene e cioccolato. Tre ricette create per chi ha necessità di escludere il glutine 
dalla propria alimentazione ma non vuole rinunciare al gusto di Galup durante le feste.

Ma il Dolce di Natale Vegano è la vera novità di questo Natale firmato Galup. 
La golosità di sempre in un impasto preparato solo con ingredienti di origine vegetale.
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CELLOPHANE
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LE GALUPERIE

Chocolates, sweet truffles and many other chocolate-treats are now available 
in a brand-new collection with the Galup historic trademark. Le Galuperie range 

is synonymous with excellence and Piedmontese chocolate tradition.

Praline, tartufi e molte altre referenze a base di cioccolato si presentano 
con la nuova gamma di pack firmata dallo storico marchio di Casa Galup. 

Le Galuperie sono sinonimo di eccellenza e tradizione cioccolatiera piemontese.
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PIACERI QUOTIDIANI

A Natale e a Pasqua, dal 1922, i Panettoni e le Colombe Galup sono una 
presenza irrinunciabile nelle case di tante famiglie. Oggi, la nostra scelta di 

prodotti da forno si arricchisce di lievitati e biscotti che rinnovano la tradizione 
dolciaria Galup e, al tempo stesso, ne conservano il sapore familiare.

Potremo così condividere con i nostri consumatori quei momenti che rendono 
ogni giorno un giorno speciale e l’attesa delle festività più piacevole. Al risveglio, 

durante una pausa o alla fine di una cena,
Galup è sempre un dolce piacere.

Since 1922, at Christmas and Easter, Galup Panettones and Colombas have been 
an indispensable presence in the homes of many families. Today, our selection of 
oven-baked products has been extended to include leavened desserts and biscuits 

that renew the Galup baking traditions while maintaining all its familiar flavor. 
So we can continue to share those moments that make every day special with our 
customers, making the time spent looking forward to the holidays that little bit 

more pleasant. For breakfast, break time or after dinner,  
Galup is always a sweet pleasure.
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BREADSTICKS

GRISSINI

Peso netto / Net weight 150g
Cod. Imb. / Box Code GRI01
Pezzi x cartone / Pieces x box
5 packs per 3 different flavours 5x3 gusti

CARTONE MISTO 5 PACK PER GUSTO 
MIXED CARTON, 5 PACKS FOR EACH FLAVOUR

Peso netto / Net weight 150g
Cod. Imb. / Box Code GRI04
Pezzi x cartone / Pieces x box 15

GRISSINI - CIOCCOLATO FONDENTE 
DARK CHOCOLATE BREADSTICK

Peso netto / Net weight 150g
Cod. Imb. / Box Code GRI02
Pezzi x cartone / Pieces x box 15

GRISSINI - CIOCCOLATO AL LATTE 
MILK CHOCOLATE BREADSTICK

KRUMIRI BISCUITS FLOWPACK

KRUMIRI  CONFEZIONE IN FLOWPACK

Peso netto / Net weight 250g
Cod. Imb. / Box Code KR02
Pezzi x cartone / Pieces x box 8

KRUMIRI CLASSICI 
KRUMIRI BISCUITS

Peso netto / Net weight 250g
Cod. Imb. / Box Code KR04
Pezzi x cartone / Pieces x box 8

KRUMIRI AL CAFFÉ
COFFEE KRUMIRI BISCUITS

P I A C E R I  Q U O T I D I A N I
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Il punto di forza dell’azienda congiuntamente alle tradizionali
ed artigianali lavorazioni, sono le materie prime utilizzate, tutte 
di altissimo pregio e di produttori selezionati, come ad esempio
la mandorla di Avola, la nocciola Piemonte IGP, la frutta candita 
e le confetture extra di Agrimontana. 

The key differentiator of the company is the ability to combine 
the savoir faire of our pastry chef with the selection of the highest 
quality ingredients, such as the Avola almond, the Piedmont hazelnut IGP 
and Agrimontana jams and candied fruits.

Pasticceria Cuneo è un laboratorio
artigianale specializzato nella produzione
di dolci senza glutine di elevata qualità. 
Pasticceria Cuneo is an artisan laboratory specialised in the 
production of high quality gluten-free desserts.
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