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D’octobre à janvier : au cœur des récoltes des huiles d’olive en AOP

Les huiles d’olive en AOP se distinguent par leur extraordinaire diversité 

de saveurs et leur traçabilité garantie. Du champ à la bouteille, des règles 

spécifiques à chaque AOP encadrent la production et la transformation du 

produit oléicole AOP : variété, type de plantation, conduite du verger, date de 

récolte, … un cahier des charges déterminant strictement les règles à suivre 

pour pouvoir prétendre à l’AOP. Parmi ces règles, on retrouve notamment 

les dates de récolte. Chaque AOP a une période de récolte spécifique en 

fonction de ses variétés et des traditions. La date de début de récolte, appelée date de l’olivaison, est fixée 

chaque année par l’organisme de défense et de gestion de l’appellation (ODG) en accord avec l’INAO. Les ODG 

suivent avec attention l’évolution de la maturité des olives, analysée régulièrement, afin de fixer la date la 

plus juste pour obtenir la meilleure huile. Si cette date change chaque année, c’est que la maturité des olives 

dépend des conditions climatiques.

Alors que l’été bat son plein, et que les olives grossissent au son des cigales, coup de projecteur sur les 8 

Huiles d’olive en Appellation d’Origine Protégée en France, leurs dates de récoltes et les lieux d’exploitation 

où un reportage peut s’organiser.
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LES HUILES D’OLIVE EN AOP,
si précieuses, si rares
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- AOP Provence // Récolte octobre - novembre
L’Huile d’olive de Provence est la plus récente des AOP françaises, 
elle bénéficie en effet d’une Appellation d’origine protégée depuis 
fin février 2020.
Le panel aromatique des huiles d’olive produites sur la zone AOP 
Provence est large et diversifié. Deux types de goûts coexistent.
• AOP huile d’olive de Provence – goût intense : Huile caractérisée 
par des arômes d’herbe, d’artichaut cru pouvant être complétés 
par des arômes de banane, de noisette, d’amande fraîche, et de 
feuille de tomate. En fin de bouche, le piquant peut être présent.
• AOP huile d’olive de Provence – olives maturées : Huile 
caractérisée par sa douceur et ses arômes d’olive noire, de fruits 
confits, de sous-bois et/ou de pain grillé.

>> Plusieurs domaines possibles dans les Bouches-du-Rhône, le Var, le Vaucluse : Eguilles, La Londe les Maures, Les 
Ferrages, Beaumes-de-Venise, Cadenet

- AOP Aix-en-Provence // Récolte octobre - novembre
Obtenue en 2001, l’AOP Aix-en-Provence correspond à une zone 
comprenant 73 communes sur 2 départements (dont 70 dans les 
Bouches du Rhône et 3 dans le Var).
Les huiles d’olive produites sur la zone AOP Aix-en-Provence 
offrent deux types de goûts.
• AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence : Huile d’olive de la famille 
« goût intense », caractérisée par des arômes d’herbe fraîche 
et d’artichaut cru complétés par des notes de noix, de noisettes 
fraîches, de fruits rouges, et parfois de poivre. Le piquant et 
l’amertume peuvent être faibles à moyens.
• AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence – olives maturées (famille 
« goût à l’ancienne ») : Huile d’olive douce et complexe au nez, 
dominée par des arômes de pain grillé et d’olive noire, auxquels viennent s’ajouter des notes d’artichaut cuit, de 
cacao ou de vanille. En bouche, on retrouve le pain au levain, l’olive noire, le cacao et l’artichaut cuit.

>> Plusieurs domaines possibles dans les Bouches-du-Rhône :  Berre l’Etang, Auriol, Lançon de Provence

- AOP Nîmes // Récolte octobre - novembre
L’Appellation d’Origine Protégée – AOP Nîmes a été obtenue en 2007 
pour l’huile d’olive, et le territoire de l’AOP comprend 223 communes, 
principalement situées dans le Gard.
• AOP huile d’olive de Nîmes : huile d’olive de la famille « goût intense », 
propose au nez, des odeurs essentiellement végétales, telles que l’herbe 
fraîche, le foin coupé, l’artichaut cru, le plant de tomate. En bouche, le fruité 
est majoritairement caractérisé par l’herbacé, le foin, l’ananas, la prune 
jaune, et l’artichaut cru, complété éventuellement par des arômes de prune 
rouge et de pomme.

>> Plusieurs domaines possibles dans le Gard : Estézargues, Saint-Gilles, 
Goudargues, Uzès
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- AOP Vallée des Baux-de-Provence // Récolte octobre - novembre
Obtenue en 1999, l’AOP Vallée des Baux-de-Provence propose 2 
typicités d’huile d’olive. 
• AOP huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence : Huile 
d’olive (de la famille « goût intense ») caractérisée par des 
senteurs et arômes d’herbe fraîchement coupée, de pomme, 
d’amande, d’artichaut cru, de noisette fraîche et de feuille de 
tomate.

• AOP Huile d’olive de la Vallée des Baux-de-Provence – olives 
maturées : Huile d’olive (de la famille « goût à l’ancienne »), 
caractérisée par des notes d’olive confite, d’olive noire, de pâte 
d’olive, de cacao, de champignon, d’artichaut cuit, de truffe et de 
pain au levain.

>> Plusieurs domaines possibles dans les Bouches-du-Rhône : Saint-Martin-de-Crau, Les-Baux-de-Provence, 
Eygalières, Maussane-les-Alpilles

- AOP Haute-Provence // Récolte octobre - novembre
Obtenue en 2001, l’AOP Huile d’Olive de Haute-Provence est 
élaborée avec 80% minimum d’olives de la variété Aglandau. La 
zone d’exploitation s’étend sur 4 départements (Alpes de Haute 
Provence, Bouches-du-Rhône, Var, Vaucluse).
• AOP huile d’olive de Haute-Provence : Huile d’olive de la famille 
«goût intense» caractérisée par des senteurs et des arômes 
d’artichaut cru, de pommes, de banane, d’herbe fraîchement 
coupée et d’amande fraîche.

>> Plusieurs domaines possibles dans les Alpes de Haute-Provence : 
Manosque, Valensole, Les Mées, 

- AOP Nyons // Récolte de mi-novembre à mi-janvier (idéal mi-décembre car les olives ont plus de chances d’être ridées)
L’AOP Nyons a été obtenue en 1997 et s’étend sur 53 communes 
(35 en Drôme, 18 en Vaucluse)
• AOP huile d’olive de Nyons : Huile d’olive (famille “goût subtil”) 
caractérisée par des arômes de pomme verte et de fruits secs 
au nez, avec un goût beurré et des notes de noisette fraîche, 
d’amande, de noix et/ou d’herbe fraîchement coupée. 

>> Plusieurs domaines possibles dans la Drôme : Nyons, Mirabel-
aux-Baronnies
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- AOP Corse // Récolte de novembre à mars, selon le type de récolte
Les oliveraies en Corse sont composées de vieux vergers, avec des arbres de grande taille, multiséculaire, que l’on 
récolte souvent par chute naturelle sur filets et de jeunes plantations, récoltées plus souvent par chute mécanique à 
maturité. L’AOP a été obtenue en 2007.
Par la diversité des variétés, des méthodes de récolte, l’huile d’olive de Corse présente une palette aromatique 
exceptionnelle.
• AOP huile d’olive de Corse – Oliu di Corsica : huile caractérisée par des arômes rappelant l’amande, l’artichaut, le 
foin, les fruits secs ou la pomme. C’est une huile douce avec une ardence et une amertume faible.

• AOP huile d’olive de Corse – Oliu di Corsica suivie de la mention « récolte à l’ancienne » : huile ronde et ample 
en bouche. Ses arômes caractéristiques et dominants sont l’olive noire, foin sec, fruits secs (amande, noix, noisette), 
senteurs florales du maquis, champignon et sous-bois. C’est une huile douce avec très peu ou pas d’ardence ni 
d’amertume.

>> Plusieurs domaines possibles en Corse : Sainte Lucie De Tallano, San Gavino Di Tenda, Sollacaro

- AOP Nice // Récolte décembre - janvier
La zone AOP Nice rayonne sur un terroir en coteaux et collines du Pays Grassois au Pays Mentonnais, de la mer à la 
montagne où la variété Cailletier prédomine. L’AOP Nice a été obtenue en 2006.
• AOP huile d’olive de Nice : Huile d’olive de la famille « goût subtil », caractérisée par sa douceur fruitée, aux 
arômes d’amande fraîche très intenses accompagnés de notes de genêts, d’artichaut cru, de foin, d’herbe, de feuille, 
de pâtisserie, de pomme mûre, de fruits secs ou de notes citronnées.

>> Plusieurs domaines possibles dans les Alpes-Maritimes : Opio, La Trinité
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