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J E A N - PAU L  H ÉV I N
Chocolatier haute couture

Premiers pas remarqués
Tout jeune, Jean-Paul Hévin débute sa carrière auprès de Joël Robuchon à l’hôtel  
Nikko, jusqu’à devenir chef pâtissier à 24 ans. Il se lance avec succès dans pas moins de 8 concours 
dont le prestigieux Charles Proust. Repéré par la célèbre Maison Peltier, il s’envole ensuite vers le  
Japon avec pour mission d’y ouvrir leur première boutique. À son retour, il se lance un nouveau 
challenge et atteint le graal : le concours des Meilleurs Ouvriers de France en 1986. 

La naissance de la Maison Jean-Paul Hévin 
En 1988, il ouvre sa première boutique avenue de la Motte Picquet. Depuis, chaque  
boutique a été pensée comme un écrin de gourmandise où règne le chocolat, de sa version la 
plus pure aux associations les plus sophistiquées : macarons, bonbons fins au chocolat, mendiants,  
tablettes grands crus, pâtisseries…

En 2002, il ouvre sa première boutique au 
Japon.

Hévin divin, une référence du 
chocolat 
En 2023, la maison Jean-Paul Hévin fête 
ses 35 ans.  35 années de passion pour le 
chocolat avec pour philosophie : tradition et 
modernité avec élégance et goût. 

«Ce qui m’anime avant tout, c’est le goût». 

NO S  E NG AG E M E N T S

Nos chocolats, macarons et pâtisseries 
sont fabriqués artisanalement à Paris et 
à Colombes en région parisienne, au plus 

près de nos boutiques.

Sélection méticuleuse d’ingrédients de 
haute qualité.

Toujours en quête de nouveaux Grands Crus, 
Jean-Paul Hévin a à coeur de partager 

ses plus belles trouvailles avec ses clients.  

Nous choisissons la meilleure qualité de 
chocolat tout en privilégiant les fournisseurs 

ayant une démarche de traçabilité, de 
valorisation du travail des planteurs et 

de respect de la nature. 

Aucun colorant artificiel, arôme ou 
conservateur.

Sans OGM et huile de palme.

90% de nos emballages sont recyclables. 
Nous privilégions toujours une 

fabrication française.

Gestion très rigoureuse du gaspillage 
alimentaire.

La fraîcheur est essentielle pour préserver 
toutes les qualités du chocolat. 
 Nous appliquons une date de 

consommation de 30 jours (DDM) qui est 
optimale pour la dégustation.

Nos boites de chocolats sont préparées 
au fur et à mesure de la demande.

Meilleur chocolatier
pâtissier du monde 

2023 - 2024

Un prix remis lors des World 
Pastry Stars à Milan le 2  

octobre 2023, par un jury 
composé de journalistes et  
critiques gastronomiques.
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J E A N - PAU L  H É V I N  S ’ E N G AG E  

pour l’environnement et l’avenir du cacao

Les Chocolatiers Engagés 

Jean-Paul Hévin rejoint les  
Chocolatiers Engagés en 2020 : 
un réseau d’acteurs engagés 
pour un chocolat de qualité 
aux valeurs exigeantes et  
responsables.

Les Chocolatiers Engagés travaillent pour mettre en 
place une filière de chocolat durable et de qualité 
en replaçant le producteur au cœur du processus 
de création et de transformation. Ils déploient leurs 
actions au Cameroun, avec le projet de s’étendre à 
d’autres pays de la zone équatoriale. 

Une grande confiance pour le travail essentiel de la coopérative 

•	 Prix de vente fixé par les cacaoculteurs, 
•	 Interdiction du travail des enfants,
•	 Respect des bonnes pratiques agricoles et  
	 minimisation des intrants phytosanitaires,
•	 Récolte des cabosses à maturité en appliquant 	
	 un protocole post récolte rigoureux,
•	 Assurer la traçabilité de la production,
•	 Proposer l’épargne salariale pour la scolarité 		
	 des enfants,
•	 Au moins une femme au conseil  
	 d’administration 
•	 Proposer un circuit court et donc une meilleure		
	 fraîcheur du cacao,
•	 Améliorer la vie des familles. 

L’engagement RSE de Jean-Paul Hévin envers le cacao

•	 Faciliter leurs conditions de travail en réduisant la distance entre la plantation  
	 et le centre.
•	 Proposer des formations via la coopérative
•	 Améliorer la qualité, le rendement et les revenus 
•	 Relancer l’activité dans une zone cacaoyère 

La construction du centre 
d’excellence et de  
traitement post récolte 
Hévin Nkolossang  
apporte de nombreux 
avantages aux  
cacaoculteurs 

Jean-Paul Hévin a inauguré le 7 septembre 2023 le centre de traitement post récolte qu’il a financé 
sous forme de don à la coopérative. 
Situé à à Nkolossang, une ville proche de Yaounde au Cameroun, dans une région à proximité  
de plantations cacaoyères, il va permettre à la jeunesse de relancer l’activité dans le respect de  
l’agroforesterie et d’améliorer la vie des familles.
 

Être chocolatier et pâtissier  
aujourd’hui, ce n’est plus  

seulement créer et confectionner. 
Il est indispensable de s’engager 

dans une démarche RSE* 

et prendre en considération les 
préoccupations sociétales et 

environnementales. 

*Responsabilité Sociétale des Entreprises

La démarche de Jean-Paul Hévin en tant que Chocolatier Engagé
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SUIVI PERSONNALISÉ

Notre équipe vous 
accompagne tout au long de 
votre projet : offre adaptée, 

remise en fonction du volume 
de commande,

préparation et suivi 
personnalisé de votre 

commande.

CADEAUX SUR MESURE

Nous pouvons insérer un 
�message personnalisé et vous 
aider à composer vos coffrets 
selon vos goûts et vos envies.
Tarifs et délais sur demande.

EXPÉDITIONS

Nous réalisons jusqu’à 
50 expéditions en France et 

organisons des livraisons par 
coursier dans Paris. 

DÉLAIS

Nous sommes très réactifs 
dans le traitement de vos 

commandes. N’hésitez pas à 
nous consulter. 
01 45 51 45 99

btob@jeanpaulhevin.com
 

NO S  SE RV IC E S
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L E S  B OÎ T E S
de chocolat

Boîte Carré Or 110g 

Assortiment
16,39€ HT

Boîte Grand Classique 260g 

Assortiment ou tout noir
36,02€ HT

DDM : 30 jours à 18 - 20°C. 

Boîte Grand Classique 470g 

Assortiment
60,66€ HT

Boîtes petits plaisirs 6 et 9 chocolats

Assortiment 50g et 80 g
13,27€ HT et 14,79€ HT

Offrez une parenthèse gourmande avec ces boîtes de chocolats en assortiment : chocolats noir 
et lait, ganaches Grands Crus de cacao, fruitées et pralinés artisanaux. Tout le savoir-faire de 

Jean-Paul Hévin dans les coffrets incontournables de la Maison. 

Boîte Grand Classique 320g

Assortiment ou tout noir 
42,65€ HT

 

L E S  C A R R É S  OR

Le carré or : des chocolats d’exception nichés dans un écrin élégant au couvercle or. Un cadeau 
raffiné et gourmand idéal pour les fêtes. 

DDM  : 30 jours à 19°C.

Les Pralinés assortis 

T1 : 32 pièces (270g)
36,02€ HT

T0 :  16 pièces (140g)
20,85€ HT

DDM  : 30 jours à 19°C.

Les Truffes 

16 pièces (135g)
20,85€ HT

DDM  : 30 jours à 19°C.

Les Orangettes

170g
25,59€ HT

Amandes duja 
pistache

150g
20,38€ HT

DDM  : 3 mois à 19°C.

DDM  : 9 mois à 19°C.

Amandes cacao

150g
20,38€ HT

DDM  : 9 mois à 19°C.

Amandes lait 
caramel fleur de sel

150g
20,38€ HT

DDM  : 9 mois à 19°C.

Coffret amandes 5 
barquettes

300g
36,97€ HT

Les Grands Crus

T1 : 27 pièces (220g)
30,33€ HT

T0 : 18  pièces (145g)
21,80€ HT

Boîtes petits plaisirs 6 et 9 chocolats

Assortiment 50g et 80 g
13,27€ HT et 14,79€ HT
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Annam
Ganache chocolat noir 
Grand Cru du Vietnam 

Chanchamayo
Ganache chocolat noir 
Grand Cru du Pérou

Millot
Ganache chocolat noir Grand 

Cru de Madagascar

Yvan
Ganache chocolat noir 
Grand Cru du Pérou

Soupçon
Gianduja noisette, légère-

ment épicé, chocolat au lait 

Rocher
Praliné amande et noisettes 

aux éclats de nougatine

Saphir
Crème de noisettes et 

amandes, chocolat au lait

Moctezuma
Praliné aux amandes, 

chocolat au lait

Salomé
Gianduja mousseuse au lait 

vanillé, chocolat au lait

Manon
Ganache au caramel, cho-
colat au lait et fleur de sel

Pomelo
Ganache chocolat lait et 

pamplemousse frais

Annapurna
Pâte de marron et mousse 

chocolat au lait

Automne
Bi-couche praliné amande 

noix, pâte de marrons

Colombie
Ganache chocolat noir 

Grand Cru de Colombie

Cao
Ganache chocolat noir Grand 

Cru de Madagascar

Jean-Paul Hévin aime visiter les pays producteurs de cacao en quête de la fève exceptionnelle pour ainsi 
proposer des ganaches chocolat noir d’exception.

L E S  G R A N D S  C RU S

L E S  C HO C OL AT S  AU  L A I T
Des pralinés aux ganaches, découvrez la collection de bonbons de chocolat au lait de Jean-Paul hévin. 

Pour une dégustation pleine de douceur.

Pablino
Ganache chocolat noir 
Grand Cru du Pérou

Yaounde
Ganache chocolat noir 

Grand Cru du Cameroun

L E S  B ON B ON S  DE  C HO C OL AT

Caraïbe
Ganache chocolat noir 

Grand Cru des Caraïbes

Piemont
Praliné aux noisettes

Carbonado
Praliné amande et noisettes 

aux éclats de nougatine

NHK
Praliné aux amandes, 

gianduja noisette

Amareno
Gianduja amandes enrobée 

de chocolat noir

Amande
Praliné aux amandes

Gemme
Ganache macérée au thé 
de Chine fumé et chocolat 

Keop’s
Pâte d’amande à la pis-

tache, enrobée de chocolat 

Carupana
Ganache aux 2 miels, en 
osmose avec le chocolat 

Brasilia
Ganache au goût de café, 
en alliance avec le chocolat 

Woman
Ganache au thé vert et pâte 
d’amande à la bergamote 

Trinidad
Ganache aux zestes 

de citron vert

Néo
Osmose de la framboise et 

du chocolat noir

Zenzero
Ganache au gingembre, 
alliance corsée avec le 

chocolat mi-amer

Octave
Ganache au cassis

Tahaa
Ganache mi-amère vanillée, 
ensoleillée par le chocolat 

noir

Yuzu
Ganache chocolat noir et 

yuzu

Jardin
Pâte d’amande passion, 

ganache à l’orange

Trois oranges
Ganache aux trois oranges 

et chocolat mi-amer

Allegro
Ganache macérée au thé 

Earl Grey

L E S  P R A L I N E S  C HO C OL AT  NOI R

L E S  G A NAC H E S  C HO C OL AT  NOI R

Des pralinés croquants, des pralinés feuilletés, des pralinés fondants, des pralinés aux éclats de 
nougatine... De quoi ravir toutes les papilles.

Des ganaches, fruitées, épicées, qui allient plusieurs textures . 
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NO S  B OÎ T E S

Vous souhaitez offrir un cadeau personnalisé, cette boite a été pensée pour vous. 
Confiez-nous vos envies et nous étudierons ensemble la réalisation de votre projet. 

Texte et logo découpés sur une plaque de chocolat 
au centre de la boite.

Minimum de commande : 100 pièces.

Étude du projet, devis et délais sur demande.

personnalisées

Boîte personnalisée 260g

28 chocolats assortis 

Boîte personnalisée 130g

14 chocolats assortis 
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Marrons glacés, truffes, ganaches Grands Crus, pralinés... Les créations emblématiques de 
Jean-Paul Hévin dans des coffrets uniques à offrir. 

L E S  C OF F R E T S  DE  F Ê T E S

Coffret 4 carrés or

875g
116,59€ HT

Coffret 9 carrés or 

1200g
166,92€ HT

Boîte de marrons glacés

12 pièces / 15 pièces
42,50€ HT /  53,33€ HT 

Coffret 4 carrés or
1000g

132,70€ HT
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L E S  M AC A RON S

Etui 5 macarons Assortiment

12,32€ HT

Etui 10 macarons Assortiment

21,80€ HT

Plusieurs fois primés par la presse, les macarons Jean-Paul Hévin doivent la puissance 
de leur goût et la légèreté de leur texture à leur faible taux de sucre. 
Une collection de plus de quinze parfums régulièrement renouvelée, 

allant des Grands Crus de cacao intenses aux fruités les plus parfumés.

Etui 15 macarons Assortiment

32,23€ HT

Etui 20 macarons Assortiment

42,65€ HT

DDM : 10 jours à 19°C. 
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«PARIS  FOR EVER»

L’histoire d’amour entre Jean-Paul Hévin et Paris dure depuis
longtemps et semble loin de se finir puisqu’il en a fait son 

thème 2023-2024

Dans cette ville tout l’inspire, du mobilier urbain traditionnel 
comme les réverbères, aux monuments emblématiques 

comme l’Opéra.

C’est un hommage au Paris d’avant, celui des cartes postales 
et des films, mais c’est aussi à celui d’aujourd’hui 

avec son esprit de créativité, d’insolence et de goût tellement 
en accord avec celui de Jean-Paul Hévin.

Cette affinité  est si riche et productive qu’on pourrait 
la croire éternelle.

Entre la ville et le créateur c’est «Paris pour toujours...»

L E  C A L E N DR I E R  DE  L’AV E N T

Harmonie, accords, notes... Les mots de la 
musique sont souvent les mêmes que ceux du 

chocolat. 

Emotions, enthousiasme, passion... Et ceux de 
l’Opéra souvent en accord étroit avec la 

manière dont Jean-Paul Hévin conçoit son métier. 

Il était donc inévitable qu’il choisisse l’Opéra de 
Paris pour situer son calendrier de l’Avent 2023 

avec un final en apothéose : Allegrissimo !

Calendrier de l’Avent  
Une nuit à l’Opéra

180g
43,60€ HT

8



20

BÛCHE PARIS TOUR
Giuanduja pistache, biscuit chocolat sans 

farine, crème chiboust à la cardamome,
 mousse chocolat noir Pérou.

46,44€ HT- 6 personnes

BÛCHE VOYAGE «SUNSET» 
Gianduja noisette, biscuit chocolat noir aux 
amandes punché à la baie de sansho, mousse 
chocolat noir Grand Cru Millot (Madagascar).
46,44€ HT- 6 personnes

EXPÉDIABLE

BÛCHE GRAND CIEL DE PARIS 
& CIEL DE PARIS
Décor en chocolat, biscuit sans farine, 
mousse au chocolat Chanchamayo, biscuit 
pain de gênes, gelée de poire, mousse à la 
vanille.
6 à 8 personnes - 115,64€ HT
6 personnes (petits nuages) - 46,44€ HT

CÉLÉBRER LA GALETTE DES ROIS  EN ENTREPRISE

Une galette entourée de la silhouette tout en douceur
de Paris sous la neige, une couronne évoquant sa «skyline»

si particulière et une fève aux armes de la ville :
Commencez bien l’année en étant roi (ou reine) de Paris.   

Pâtes feuilletées au chocolat noir, crème d’amande constellée de pépites de chocolat  
cacao Grand Cru du Pérou, crème au chocolat Pablino.

6p (Ø 24-500gr)

Minimum de commande : 5 galettes 

Un moment convivial et fédérateur pour célébrer ensemble la nouvelle année
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Retrouvez tous nos produits sur 
www.jeanpaulhevin.com

Tarifs professionnels 
Remises effectuées sur les devis. 

Tarifs indiqués hors frais de livraison. 
Produits assujettis à la TVA. 

Tel : 01 45 51 45 99 
Mail : btob@jeanpaulhevin.com

C H O C O L AT I E R  J E A N - PAU L  H É V I N

Paris
231, rue Saint-Honoré - côté cour - Paris 1er

108, rue Saint-Honoré, Paris 1er

41, rue de Bretagne - Paris 3ème

3, rue Vavin Paris, 6ème

23 bis, avenue de la Motte Picquet, Paris 7ème 

101, rue de Courcelles, Paris 17ème 

93, rue du Bac, Paris 7ème 

35, Boulevard Haussmann, Paris 9ème

Japon 

Taiwan



24


