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Leonardo Di Carlo ha il dono
e il talento di rendere facile il diffi  cile.

E facile non vuol dire semplice.

Semifreddi, mousse, gelati, sorbett i, 
bavaresi e tutt o il mondo sott ozero
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Per una ricerca ragionata
di tu� e le rice� e, gli argomenti, 
gli ingredienti e le parole 
chiave presenti in que	 o libro, 
scansiona que	 o QRcode con 
lo smartphone o il tablet
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