Garantire la massima qualità e sicurezza alimentare. Per questo il salumificio perugino “Il Baroncino” diretto dalla famiglia Lupatelli si è impegnato e ha acquisito sin dall’inizio dell’attività il “Bollo CEE”, riconoscimento rilasciato dalla Regione Umbria che prevede il rispetto di rigidi e precisi standard fissati dalla Comunità europea riguardanti il settore della sicurezza sanitaria ed alimentare, tra cui controlli settimanali di veterinari.
La società è nata nel 2003, quando la famiglia Lupatelli ha coronato il sogno di mettersi in proprio nel circuito della gastronomia e rendere omaggio ai prodotti tipici umbri. Nei due punti vendita di Casa del Diavolo e Resina, in provincia di Perugia, si offrono ai propri clienti solo pezzi di carne pregiata, come la Chianina. Carni esclusivamente umbre, fascia alta del mercato, comprate rigorosamente da allevatori locali, praticamente a chilometro zero. Con la ricerca dell’eccellenza nella materia prima, la famiglia Lupatelli insieme a quattro addetti ha creato in un decennio una vera e propria boutique del gusto che esalta l’arte del taglio, tramandata da tre generazioni, la lavorazione delle carni e degli insaccati. 
Qualità e territorialità sono le parole d’ordine de “Il Baroncino”. Filosofia aziendale che ha premiato. Il salumificio, infatti, è cresciuto anche in questi anni di crisi dei consumi. Il fatturato è salito. Ora la sfida è razionalizzazione i processi e puntare sugli investimenti in tecnologia. L’obiettivo è duplice: valorizzare i prodotti locali e soddisfare il palato del cliente. 
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