
Une PME familiale Française,
Un savoir-faire Traditionnel,
Un fournisseur UNIQUE 
pour presque tous vos rayons.

GAIN DE TEMPS

LARGE CHOIX
CUISINE DU TERROIR

 INNOVATION

RÉACTIVITÉ
 GAIN D’ARGENT

LUCIEN GEORGELIN
La Prairie de Londres - 47200 VIRAZEIL - FRANCE

05.53.20.15.20
www.lucien-georgelin.fr - export@georgelin.fr



De
 la
 tr
ad
iti
on
 à
 l’
in
no
va
tio
n

Ses premi
ers pots d

e confitur
e

“Tout a commencé en 1982, quand j’ai acheté une petite ferme de 10 hectares en plein coeur
du Sud-Ouest, une région réputée pour sa gastronomie et son art de vivre.” 

“Je me rends vite compte qu’il serait difficile de rentabiliser mon exploitation. Je décide alors de me
lancer dans la transformation des produits de la ferme : fruits, légumes, canards, ...
Comme on le faisait autrefois, j’organise mon activité au öl des saisons : l’été je prépare les conötures, l’hiver je cuisine les pâtés et foies gras.
Maintenant, il fallait les vendre, alors j’ai pris ma vieille 4L jaune des PTT et j’ai démarché une à une des épiceries, des magasins de fruits et
légumes, des boutiques spécialisées et des magasins touristiques sur la côte du Sud Ouest (certains ont d’ailleurs oublié de me payer à la ön
de la saison !)... 
LLorsqu’ils goûtaient ma conöture, je voyais à leur regard qu’ils étaient prêts à me faire conöance...mais ce n’était pas gagné d’avance ! Il a 
fallu 8 ans avant qu’un banquier gourmand m’accorde enön un crédit de 100 000 francs, qui me permit de lancer véritablement mon 
entreprise...La suite, on peut la deviner, puisque je suis là avec vous aujourd’hui !”

Lucien Ge
orgelin



Une plateforme logistique toute neuve, plus grande qu’un stade foot ! 
Avec plus de 6000 m² pouvant accueillir près de 5000 palettes !

L’usine Lucien Georgelin dans un petit coin préservé 
du Sud-Ouest de la France, réputé pour sa gastronomie.
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C’est 70% du savoir-faire Lucien Georgelin. Inspirées des recettes 
d’autrefois et remises au goût du jour, elles sont tour à tour riches 
en fruits, sans ajout de sucre, traditionnelles, bio, exotiques, 
alcoolisées... Mais très régulièrement reconnues Saveurs de 
l’Année depuis 2012 ou médaillées au Concours Général Agricole 
de Paris en 2014, 2015 et 2016. Ces recettes ont aussi toutes un 
poipoint commun : elles sont cuites au chaudron comme autrefois et 
préparées sans conservateurs, sans ajout d’arômes et sans colorants.

Proposés en pots familiaux en verre 590g et en pot en plastique 
4x100g mais aussi en coupelle individuelle avec une cuillère 
intégrée pour la distribution automatique, avec ou sans 
morceaux, bio ou conventionnel...Particulièrement riches en 
fruits, ces recettes sont goûteuses et parfumées. 
Elles sont cuites au chaudron comme autrefois et préparées sans 
cconservateurs, sans ajout d’arômes et sans colorants.

Travaillées à la main par nos conöseurs, ces recettes traditionnelles
perpétuent un savoir-faire : des recettes anciennes, de tradition, 
pour une offre valorisante, avec des bonbons au sucre cuit, aux 
saveurs fruitées, øeuries ou caramélisées, des textures souples 
(pâte de fruits) ou croquantes (pralines)... qui réveillent les 
souvenirs de notre enfance.
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Des fruits, du sucre et une pointe de vinaigre pour réhausser le goût
de ces recettes qui accompagnent parfaitement le foie gras ou le 
fromage. Existe en pot de verre ou en coupelle.

C’est en repartant du souvenir des recettes de sa mère que Lucien 
Georgelin a développé cette gamme sans ajouter de conservateurs, 
ni additifs. Il n’y a donc pas plus naturel comme recette. Une 
ménagère pourrait tout à fait réaliser ces recettes dans sa cuisine. 
D’ailleurs, comme des pâtés “maison”, la graisse est visible car il n’y 
a pas d’additif pour la öxer dans la préparation.
LLe + : un gros hachage comme autrefois, des viandes 100% 
Françaises, des recettes traditionnelles issues du terroir du Sud-Ouest.
Dernièrement, Lucien Georgelin a lancé le Tour de France des pâtés :
17 nouvelles recettes de pâtés valorisant l’histoire ou le terroir d’une
région.

Des sauces tomates 100 % tomates de Marmande jusqu’aux purées
de légumes anciens... Tous les légumes se cuisinent chez Lucien
Georgelin, surtout si ils sont locaux ou d’anciennes variétés (topinambour,
patate douce, etc...).

Pour l’apéritif ou à ajouter sur un fond de tarte ou dans un cake, les 
tartinables de Lucien Georgelin sont une source d’inspiration 
inépuisable : tapenade, tomate, artichaut, carotte, mais aussi 
saumon, escargots et même foie gras !
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+ de 15 commerciaux et 13 agences commerciales
 répartis sur la France, appréciés de leurs clients :  

Trophée LSA 2014

VIRAZEIL
BORDEAU

X

TOULOUS
E



LUCIEN GEORGELIN
La Prairie de Londres - 47200 VIRAZEIL

05.53.20.15.20
www.lucien-georgelin.fr - georgelinsa@georgelin.fr

Suivez-nous sur 



L’auge

des célibatair
es

La gamme Lucien Georgelinen rayon

 La gamme 

“Les recettes
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Toute notre gamme dans les meubles bois cérusé

Nox boxs de co
rbeilles

 spécial fêtes

Le meuble Bio et une auge 
Tour de France des pâtés
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