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La sagesse d'un homme, la force d'un terroir, la beauté d'un champagne
The wisdom of a man, the strength of a soil, the beauty of a champagne
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Mot du président

L'élégance de nos champagnes élaborée avec passion aux portes de
reims rendra vos moments de dégustations inoubliables.

Message from the President

The elegance of our champagne developed with passion near Reims will
make your moments of unforgettable tastings.
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Jean-Yve Pérard



¢ Historique

C'est en 1635 que le premier vigneron de la famille

Pérard Jean s'installe a Cernay Les Reims.

Depuis cette date , les générations de viticulteurs se
sont succédées jus'qu'en 2000, année a laquelle,
apres avoir étudié la vigne et le vin, Jean-Yves Pérard
s'est naturellement installé afin de perpétuer cet
héritage familial, basé sur un travail des vignes de
maniére raisonnée pour élaborer des vins de

qualités.

¢ History

It's in 1635 that the first winemaker Jean Pérard and
his family moved to Cernay Les Reims.

Since then, generations of winegrowers have
succeeded until 2000. After studying the vine and
wine, Jean-Yves Pérard was naturally fitted to
perpetuate this family legacy, which based on vines,

and to develop quality wines in rational ways.
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¢ L'entreprise a aujourd’hui

Le Domaine 1.Y Pérard c'est avant tout une histoire de famille , nous
cultivons nos parcelles de vignes année apés année, saison aprés saison,
aux rythmes de la végétation et de I'observation continue de celle ci
depuis plusieurs générations , en alliant savoir faire et aujourd'hui la
modernité afin d'obtenir un produit de qualité et élaborer des
champagnes d'exception. C'est notre maniére de vous faire partager

notre passion Une histoire de famille, d'amour et de partage.

¢ Today’s company

The J.Y Pérard’s domain is above all a family story. We grow our vines year
after year, season after season. With the rhythms of vegetation, we have
observed continuously of our vines for several generations. Combining
expertise and modern technology, today, we are able to ensure the
quality of our products and develop exceptional champagnes. This is our

way to share our passion, our family story, love and everything.
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LA CHAMPAGNE VITICOLE
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¢ Implantations et chiffres

e 2 Nombre de collaborateurs

e |e chiffre d'afraire a I'export est en cours de développement

e  Principaux clients:cavistes , restaurateurs.
Notre terroir est situé sur les versants du Mont de berru sur la
montagne de reims , il est constitué de vieilles vignes exposées au
sud et s'épanouit entre 130 et 210 meétres d'altitude sur un sous sol
datant du campanien ( 75 millions d'années)

4 Location and summary

e 2 collaborators

®  Foreign sales is growing

e  Major customer: wine merchants, restaurateurs.
Our grape planting is situated on the slopes of Mont Berru in the
Reims Mountain. It consists of old vines exposed to the south,
which flourish between 130 and 210 meters altitude, on a
basement dating from the Campanian (75 million years of history)
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Océan Alantique

in Pacifique

Le monde * & g tam  gem

Q Exportations Q Exports Q O

Principaux pays a 'exportation: Main countries for export: FBANEEHOESS :
Nous travaillons pour exporter We are working to export ER~REO
en chine et en belgique in China and Belgium FESEEFIET



¢ clients « prestigieux » & "prestigious" Customers ¢ [IFEFE

Restaurant neuviéeme art Neuviéme art

Michelin 2 étoile & Lyon EEXEMN2EET




# clients « prestigieux » & "prestigious" Customers ¢ [EEE

Le chateau de la Pioline (Michelin 1 étoile)
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Restaurant Pierre reboul

Chateau de la Pioline # #* % %
Directeur du chateau de la pioline
Membre du college culinaire de France

I
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Le chateau de la Pioline
EEXRENEET

260 Rue Guillaume du Vair Pole
13290 Aix en Provence
04 42 52 27 27

Mr. Pierre Reboul, 5eme génération de cuisinier de sa famille, chef étoilé au guide michelin depuis 2003. |l fait une cuisine créative et récréative
de produits frais de saison de la région Provence Alpes Cote d’Azur. A la recherche de go(t et de techniques, il aime bien avoir plusieurs textures
en bouche, et a réussi a surprendre ses convives avec sa cuisine intéréssante.

Mr. Pierre Reboul, 5th generation of a familly of culinary chefs and Michelin-starred chef since 2003, is famous for his creative and recreational
dishes made from fresh seasonal products in Provence Alpes Cote d’Azur region. Looking for a better taste and new technique, he likes to
gather different textures in one bite, and has surprised his guests with many of his amazing creations.
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# clients « prestigieux » @ "prestigious" Customers ¢ [HE(ERE

Restaurant Mickael Féval
Michelin 1 étoile

Mickael Féval
EERENEET

Une table de golt

C’est au coeur d’Aix-en-Provence que Mickael Féval ouvre son premier
restaurant avec son épouse Olivia. Formé par des grands noms de la cuisine
(B. Loiseau, A. Westermann, E. Briffard et B. Oger), Mickael prend son envol
a Paris, ou il décroche une étoile au guide Michelin au Restaurant Antoine,
spécialisé dans le poisson, avant d’arriver en 2013 en Provence. Il savoure
aujourd’hui le plaisir d’étre enfin chez lui pour vous accueillir. Laissez vous
guider ou confiez lui vos envies ; il saura vous séduire!

Mr. Mickael Féval has opened his first restaurant with his wife Olivia in the
heart of Provence. Having been Trained by the biggest names among chefs
(B. Loiseau, A. Westermann, E. Briffard et B. Oger), Mickael’s career took off
in Paris, where he obtained Michelin one star at Restaurant Antoine with his
signature fish recipe. In 2013 he’s returned to Provence to welcome his
guest at his true home. This is a real seducer who’d guide you in the world of
fine cooking to satisfaction.

Mickael Féval 545X ARBIRIEFREEMNNE SN . SLITNAEERN
K KET (B. Loiseau, A. Westermann, E. Briffard et B. Oger) , #EBYARINEMNE
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THEM—2WNR, 7£20134F, Féval FeEOFBCHRLETIEHTRIR
5, TRBENNEKRES| T =ESHINES,




¢ clients « prestigieux » @ "prestigious" Customers & IF{EE

La Table de Ventabren

KEMERET

M. Bessoudo le Chef de cuisine et propriétaire de son restaurant étoilé
Michelin depuis 2009, réalise en Provence une cuisine sensible et portée sur
les produits. Issu d'un parcours professionnel remarquable aupres de Joel
Robuchon et Guy Savoy entre autres. Il fut le Chef d'une table mondialement
reconnue a Stockolm en Suede.

Mr. Bessoudo the Chef and owner of Michelin restaurant since 2009 at
quintessence of Provence, designs sensitive and light dishes. After a
remarkable career with Joel Robuchon and Guy Savoy, he became also an
international renowned chef at Stockholm of Sweden.

BessoudostE, ERIFIETIBA. U FEZIERIEXEVETE2009FH
ISR EMTER, FHLIRRREIREIEG, BessoudoftEZSEITMEE
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& Récompenses, médailles & Awards, medals & 3RLEFHIFRE

Diplome Diploma

CONCOURS INTERNATIONAL DE LYON - LYON INTERNATIONAL COMPETITION

Médallle d‘Or 'mi‘%%

Gold medal
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LYON 2016 %
Méciallle

Deceme a [ Awearced to
SCEAV Pérard Jean-Yves

Pour | For

AOP Champagne - France

Ly Pérard - Blanc De Blancs - Brut
Blanc

Lot : L152783

Vin n® 18662

WWWw . concoursiyan. com
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CONCOURS INTERNATIONAL DE LYON - LYON INTERNATIONAL COMPETITION
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Médaille d'Or P ﬂ %
Gold medal 4 a&;_i.:m:;-. :
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Decene a [ Awarded to

20112
SCEAV Pérard Jean-Yves LYON 2016
Pour [ For
AOP Champagne - France
1.y Pérard - Blanc De Blancs - Extra-brut
Blanc
Lot : L153084
Vin n® 18663

WWww . cancourslyon.com




¢ Récompenses, médailles @ Awards, medals & FRIEFHIFTE
CHAMPAGNE JY PERARD

L LJi en 1635 qu- le premier v |qr|r ron dc la famille Perard s'est

es generations s
es avoir etudie la v
s’ elabli et ceuvre pour p= rpétuer ce
familial. Le savoir faire et la mod 5 0
d'obtenir un produit de qualité et d' élaborer des
champagnes d'exception.

Les 4 années de vieillessement en cave des

La finesse et la constance des meilleurs crus
téemoignent de la grande qualité du raisin et

en rr,-nt_lr:- modele p llence de la maison SélectIO n né pa r Le Figal'O Vin pOUI’
1Y Perard, a la fois elegant et raffine y .
la dégustation: Grands Champagne
PERARD d'été le 14JU|n 2016

LE FIGARO:fr

Chosen by Le Figaro Vin for Grand
Champagnes of the Summer on
June 14th 2016
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CHAMPAGNE

A CERNAY-LES-REIMS

—— BLANC DE BLANCS——




¢ Gamme produits | Products | =g E7%1

N° Reference Name of Product Description U“itc“::;i?ttya“d DLC - DLUO °C Conservation
FRES FRER R suraEmpem| RAM RERH
Eye: pale gold, fine and perennial bubbles, with a pretty continuous cord. s ——
Champagne JYPERARD Nose: fresh with aromas of fresh butter and brioche. 750 ml 10 years keep away from
Blanc de Blanc Taste: fresh and elegant attack with aromas of white flowers. the light
It gives finesse in the mouth gnt.
NO.1 BB
B& : k2EE  aTHESEHARNSE. FEL
BEOTROER Sk - AR, BNEEIEE O, 750 =t 105 TN
e BRI PR, R RO EEANTTS. BRI,
Eye: pale gold, fine and perennial bubbles, with a pretty continuous cord. Do not freeze and
Champagne JYPERARD Nose: fresh with aromas of fresh butter and brioche. 750 ml 10 years keep away from
Blanc de Blanc Extra Brut | Taste: fresh and elegant attack with aromas of white flowers. the light.
It gives finesse in the mouth
NO.2 XBB
ﬁ@. H }ﬁﬁﬁé ' %Kﬁ&%’é%ﬁﬂﬁﬁﬁﬁ%@, o @;‘%ﬂ :
RRAPEORTREE Sk : RETE IR ISR, 750 27t 10 & T
M | BRI, R HEERREANSE. TR —TBRANCIR,
Eye: the color, like salmon, is characteristic of this champagne. Fio vt Bsere and
Champagne JYPERARD Nose: Strawberry jam and Kirsch 750 ml 10 years keep away from
Rose Taste: All is well balanced and the final extends delicacy with the the liaht
taste of fruits. gt
NO.3 Rose
BE  FUT=E , SXEERATNEE, TEAE
BAMIER Sk | SERENRIEORE, 750 M5t e R B
BE | RECESHEEAR T MRS, BENEEEEKRLESE.




Name of Product. CHAMPAGNE J.Y PERARD BLANC DE BLANC

e IREEPREER

Producer SCEAV JYPERARD ETac ] IEEIRRER

Customs nomenclature 22041011 TEiEE 22041011

Tasting Comments Fresh and elegant attack with aromas of white flowers. ey BMRERREE , AREEOBEANES.
It gives finesse in the mouth TP ARERRY 1/,

Tasting Suggestions 10 degrees is the ideal temperature to drink champagne. REEN 10°C EREFENSERE.
Eat with cappacio of saint Jacque, truffles or white turbot. EREENREERESENNES B StkES,

DLC - DLUO 10 years B 105

Unit weight and capacity 750ml PREERNEE 75057+

Number of Products per Carton | 6 EHErREE 6

Carton Size 33x26.5x 19 cm HMERYT 33 x 26.5 x 19/&¢

Number of Products per Pallet | 72 BAAEETRE 72

Pallet Dimension 120 X 80 X 109 cm ERRYT 120 X 80 X 109k

Pallet Weight 515 kg HREER 515 FF

Storage and logistics Avoid of extreme temperature (hot or cold). fEE RS B AR A




Name of Product: CHAMPAGNE J.Y PERARD BLANC DE BLANC EXTRA BRUT

e R EPERTREER

Producer SCEAV JYPERARD ETac ] IEEIRRER

Customs nomenclature 22041011 TEiEE 22041011

Tasting Comments Fresh and elegant attack with aromas of white flowers. ey BMRERREE , AREEOBEANES.
It gives finesse in the mouth TP ARERRY 1/,

Tasting Suggestions 10 degrees is the ideal temperature to drink champagne. MmN 10°C EREFENSERE.
It is an excellent champagne to sublimate appetizers XE—HHERERENSIR , SILBTEERREE
and also ideal as an accompaniment to fish and shellfish. Euangasks |, sk,

DLC - DLUO 10 years & 104

Unit weight and capacity 750ml BNFREENESE 750&F

Number of Products per Carton | 6 SRR 6

Carton Size 33x26.5%x19cm SMERS 33 x 26.5 x 19[4

Number of Products per Pallet | 72 BRI REE 72

Pallet Dimension 120 X 80 X 109 cm FEERY 120 X 80 X 1094

Pallet Weight 515 kg ERER 515 45F

Storage and logistics Avoid of extreme temperature (hot or cold). =N BRI ERA




Name of Product. CHAMPAGNE J.Y PERARD ROSE

e IR TR

Producer SCEAV JYPERARD ETac ] IEEIRRER

Customs nomenclature 22041011 JEXiRG 22041011

Tasting Comments All is well balanced and the final extends delicacy SEEhA FERES MR AR TS,
with the taste of fruits. BEMEEEEKENES.

Tasting Suggestions 10 degrees is the ideal temperature to drink champagne. REEN 10°C EREFENSERE.
It is an excellent champagne to sublimate appetizers and XE—HHERERENSIR , SILBTEERREE
also ideal as an accompaniment to fish and shellfish. tbangss |, M7k,

DLC - DLUO 10 years & 104

Unit weight and capacity 750ml BUFREENEE 750&F

Number of Products per Carton | 6 SRR 6

Carton Size 33x26.5%x19cm SMERS 33 x 26.5 x 19[4

Number of Products per Pallet | 72 BRI REE 72

Pallet Dimension 120 X 80 X 109 cm FEERY 120 X 80 X 109/E:%

Pallet Weight 515 kg fEREE 515 AFT

Storage and logistics Avoid of extreme temperature (hot or cold). =N BRI ERA







Contact | BXZ& A= .Z} ’ﬂCW

CHAMPAGNE

France }£E

Adresse : 31 rue charles de gaulles 51420 cernay les reims
Téléphone : 06,14,43,43,61

Mail : champagne.jyperard@gmail.com

Site internet: www.champagne-jyperard.com

China hE

Shanghai : Room 10G, 831 Xin Zha Road, ling An District, Shanghai, 200041

iEmERR XEFEe31 510G, 200041
Tel : 0086-21-5280 6538

Fabuinus ari_qfnal Fands

www fof-china.com

Shenzhen : Room 1466, 4001 ShenNan Road, Fu Tian District, Shenzhen, 518046

e KRR IR4001 214662, 518046
Tel : 0086-177 0174 5026

Mail : contact@fof-china.com
Web : www.fof-china.com

Catalog laberé par I'équipe de FOF Shanghai, Référence FOF Shanghai 06 2016
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