“CAPOCUOLLO” “CAPICUOLLO”
  CAPICOLLO (CASELLE)                                           (CASALETTO), (FORTINO).
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI

Collo di maiale, pepe , peperoncino (piccante o dolce in polvere), sale, vino bianco, budello naturale.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE.
Si massaggia la carne col sale, pepe , peperoncino e vino bianco, successivamente si mette in un budello naturale. 
TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE 
Viene appeso in apposite stanze a stagionare  per almeno sei mesi. 
Può essere conservato sottovuoto  o sotto sugna.
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