
Le festività negli ultimi anni stanno registrando un forte ritorno alla sobrietà, al calore 
familiare, ai pranzi e alle cene tra le mura domestiche.
Viviamo in un’epoca di forti cambiamenti dove l’ancoraggio alle tradizioni, alla semplicità 
e alla genuinità di quello che ci circonda, diventa basilare per riuscire a mantenere la rotta.
Le occasioni di festa diventano quindi un momento importante per assaporare quello che 
conta veramente, senza filtri: i figli, la famiglia, gli amici, la propria casa.
Anche ciò che mettiamo in tavola rispecchia questo desiderio di tornare alle origini, ai gusti 
semplici, agli ingredienti naturali buoni e sani. In famiglia torna l’amore per le pietanze fatte 
in casa, cotte nel proprio forno, complici anche le numerose trasmissioni televisive e i blog 
sul web che ci vorrebbero far diventare tutti degli chef.

Per chi ama i gusti classici delle feste e non si 
sente pronto a indossare grembiule e cappello 
bianco non manca naturalmente l’offerta 
dolciaria di alta pasticceria e di lunga tradizione, 
come quella di G. Cova & C., un marchio nato 
nella splendida Milano degli anni Trenta che 
ha conservato intatto il gusto dei propri prodotti 
pur rispondendo alle esigenze che emergono 
da un mercato in continua evoluzione.
“Proprio in nome del forte legame con la 
nostra storia abbiamo deciso di proporre la 
Linea Milano, caratterizzata da un’immagine 

fortemente retrò basata su cartone grezzo e grafica vintage e dedicata alla libbra milanese, 
antica unità di misura lombarda – racconta Andrea Muzzi, presidente di Idb Group di 
cui fa parte il marchio G. Cova & C. – una scelta estetica profonda, che vuole trasmettere 
la nostra passione per le cose vere, buone, basate sulle ricette originali e prodotte con 
gli ingredienti migliori. Questa colomba in particolare è arricchita da scorzone d’arancia 
candito, che regala una soave nota agrumata, piacevole al naso e al palato”. 
Al gusto tradizionale dei canditi, G. Cova & C. accosta proposte diverse anche se oramai 
entrate nella tradizione, come le gocce di cioccolato o le farciture alla frutta. 
«L’attenzione alla qualità degli ingredienti è il nostro punto di forza – continua Andrea 
Muzzi. Usiamo il più pregiato burro del Nord Europa, uova e latte freschi, tre giorni 
di lievitazione naturale. Il risultato che vogliamo ottenere? Quello di farvi assaporare 
una colomba appena sfornata, la migliore della vostra città».

comunicazione d’impresa

La coLomba più buona 
deLLa tua città
La Pasqua migliore è quella che porta in tavola sentimenti e sapori veri. Idb Group, 
con lo storico marchio milanese G. Cova & C., recupera l’antica tradizione pasticciera 
lombarda in una colomba dal pack retrò e grafica vintage 


