
L'Epicerie aux Huiles

Aix-en-Provence

Pour chacun de nos produits, qu’il s’agisse des huiles, de 
l’épicerie salée, sucrée ou des cosmétiques, nous sommes 
allés à la rencontre des producteurs et artisans ; la qualité, 

leur savoir-faire et leur professionnalisme valorisent les 
produits traditionnels.

Située dans le centre ville d’Aix-en-Provence, l’Epicerie 
aux Huiles a sélectionné des huiles d’olive de la région.

L’Épicerie aux Huiles
30-32 rue des Cordeliers
13100 Aix-en-Provence

Tél : +33 4 86 31 74 96 
Mail : contact@lepicerieauxhuiles.fr

Horaires : du mardi au samedi
de 10h à 13h et de 15h à 19h   

Mignonnettes
personnalisables pour vos 
cadeaux d’invités (mariage,
anniversaire, baptême, ...)
ou évènements 
professionnels (séminaires, 
cadeaux d’entreprise,...).

Cosmétique
Savons liquides, savons 
solides natures ou 
parfumés, crèmes 
mains, gels douche, 
huile pour le corps, 
crèmes visage, ...

Epicerie sucrée
Miels, confitures, 
biscuits, chocolats, 
tisanes, ...

Epicerie salée
Tapenades, terrines, 
plats préparés,soupes, 
sels, riz, vinaigres, ...

Venez déguster nos huiles à la 
boutique
et découvrir l’ensemble de nos 
produits



Les Conditionnements

Bouteille verre  
50 cl avec bec verseur
Consignée en magasin. 

Huile d’olive AOP de Provence 
Château Calissanne – Huile d’olive Vierge 
Variétés d’olives : Aglandau et Salonenque.
Arômes : Saveurs d’olives noires, de truffes et parfois de
cacao qui virevoltent avec grâce et rondeur.
Suggestions : écrasé de pommes de terre, avocat, mozza,
volailles. Cette huile fruitée et épicée relèvera la cuisine
méditerranéenne.

Huile d’olive AOP d’Aix-en-Provence 
Château Calissanne – Huile d’olive Vierge Extra
Variétés d’olives : Aglandau, Salonenque
Arômes : notes d’agrumes, de fleurs et de tilleurs. Huile
fraiche, intense et raffinée.
Suggestions : poissons, légumes verts (haricots, asperges),
volailles (blancs de poulet).

Huile d’olive AOP des Baux de Provence 
Domaine du Mas de l’Ange – Huile d’olive Vierge Extra
Variétés d’olives : Aglandau marjoritaire et salonenque.
Arômes : herbe fraîche, noisette, légère amertume.
Suggestions : crudités et sur les grillades en fin de cuisson.

Huile AOC de Provence – BIO
Moulin & Domaine Oliversion – Huile d’olive Vierge Extra
Variétés d’olives : Aglandau, Bouteillan, Cayon.
Arômes : Huile dotée d’une richesse aromatique,
notamment de par ses notes fruitées et son goût
naturellement poivré en fin de bouche.
Suggestions : poissons.

Les Huiles

De par les nombreuses variétés d’olives, la diversité des
terroirs, les périodes de récoltes et les savoir-faire 
spécifiques, les huiles d’olive offrent une grande palette de
goûts et de parfums. On différencie trois fruités : goût intense,
goût subtil et goût à l’ancienne.

Le goût intense, dit aussi « fruité vert », correspond aux
huiles produites avec les olives récoltées en début de saison
(fin d’été ou en automne), avant leur pleine maturité,
donnant ainsi des huiles d’olive aromatiques aux notes
herbacées, avec plus ou moins d’amertume.

Le goût subtil, dit aussi « fruité mûr », correspond aux 
huiles produites avec les olives récoltées en pleine maturité
d’octobre à décembre ; des huiles d’olive douces aux
arômes de fruits, peu ardentes, peu amères.

Le goût à l’ancienne, dit aussi « fruité noir », est obtenu
grâce au stockage et à la maturation des olives durant
quelques jours avant extraction. Ce procédé exige une
maîtrise de ce savoir-faire dans des conditions très
contrôlées. Les huiles produites laissent en bouche un goût
d’olives noires, rondeur et sont sans amertume.

Les Fruités  

Goût Intense

Goût Subtil

Goût à l’Ancienne

Bidon Fer 
50 cl avec bec verseur

Bidon Fer 
25 cl avec bec verseur

Bag in Box 
3 litres

Huile d’olive AOP des Nyons
Domaine les Rizannes – Huile d’olive Vierge Extra
Variétés d’olives : Tanche.
Arômes : pommes verte, noisette. Huile fruitée, 
douce sans amertume.
Suggestions : Salades et sur plats chauds : rôti. 
Pâtisserie : Pompe à huile, gibassier.

Mignonnettes 
5 cl - Personnalisables

Huile d’olive AOP des Baux de Provence 
Domaine du Mas de l’Ange – Huile d’olive Vierge 
Variétés d’olives : Salonenque majoritaire et aglandau.
Arômes : champignons frais, olives coniftes.
Suggestions : sur plats chadus (ratatouille, légumes vapeurs,...). 
En pâtisserie : pompe à huile, mais aussi sur une glace au chocolat 
noir, sur un cake aux fruits confirts ou à l’orange.


