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DOL (Di Origine Laziale) è un’azienda di selezione e distribuzione fondata da Vincenzo Mancino nel 2005 nella zona di Centocelle a Roma con lo scopo di portare la qualità dell’enogastronomia del Lazio alla portata di tutti. Il progetto DOL punta a diffondere il concetto di filiera corta e certa, diminuendo la distanza tra la grande città e la propria campagna; valorizzare la tradizione e le produzioni locali, in risposta a una globalizzazione che spinge alla standardizzazione dei sapori; favorire forme di consumo critiche ed ecocompatibili; salvaguardare la biodiversità; rispettare il tempo delle persone e della natura.
Per questo motivo selezioniamo direttamente sul territorio regionale le aziende e i prodotti tradizionali e tipici, compresi quelli che ancora oggi costituiscono una nicchia al limite della produzione familiare: sono proprio questi ultimi, infatti, a portare un contributo fondamentale alla salvaguardia dei prodotti vegetali e zootecnici regionali.
Consumare criticamente significa anche investire criticamente, favorendo il lavoro nella periferia e acquistando da piccole aziende agricole a rischio chiusura.
Sotto la denominazione di Proloco DOL, Vincenzo Mancino inaugura tre ristoranti in diverse aree della Capitale, puntando sulla forte identità regionale dei prodotti tanto in cucina quanto sulla pizza, a lunga lievitazione e con farine biologiche, intesa come piatto contenitore di storie del territorio e sperimentazione di nuovi sapori.
Dal 2015 DOL diventa anche azienda produttrice inaugurando un nuovo progetto voluto fortemente da Vincenzo Mancino: il caseificio sociale Cibo Agricolo Libero, che opera all’interno del carcere di Rebibbia. Qui si realizzano formaggi da Latte Nobile che, secondo il disciplinare, deve essere prodotto da mucche che si nutrono per il 70% da prati aziendali con almeno cinque tipi di essenze come melissa, trifoglio, veccia, fava e avena. Ovviamente senza l’impiego di OGM, insilati e integratori.
All’interno del caseificio Cibo Agricolo Libero viene inoltre prodotto il Conciato di San Vittore, formaggio di pecora a latte crudo tipico della tradizione laziale di cui ci è stata affidata la ricetta dall’unico casaro che lo produceva.  La conciatura di 16 erbe aromatiche conferisce un profumo persistente e un gusto inconfondibile.
Nello stesso anno la DOL apre il proprio laboratorio di lavorazione carni per la produzione e la sperimentazione di nuovi prodotti ispirati dalla tradizione laziale e non solo.
Rinasce così una vera e unica schiacciata alla romana, la mortadella di maiale nero aromatizzata con varie spezie (tra cui spicca il gusto inconfondibile della cannella), un wurstel di soli tagli nobili; a questo si aggiunge la trasformazione di carni bovine per la produzione di carni salate e prosciutti di manzo che ricordano grandi prodotti come la “cecina de Leon”, bresaole gustose e carni salate e aromatizzate, fiori all’occhiello della produzione.
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