


L’Histoire…..

La Maison MALARD est une Maison Familiale et indépendante fondée en 1996 par Jean Louis MALARD, Champenois pure souche, originaire 
d’EPERNAY, capitale du Champagne.

Située à AY-Champagne, village réputé des Grands Crus de pinots Noirs de la Montagne de Reims et siège de nombreuses Maisons  de Champagne à 
la réputation internationale, elle élabore des champagnes au style unique alliant : fraîcheur, élégance et équilibre…

On l’oublie parfois mais sans bon raisin, impossible de faire un bon vin ! L’approvisionnement est donc une étape essentielle dans la préparation 
d’une Cuvée. Dans ce domaine, Jean Louis MALARD a pris de l’avance en s’associant a des acteurs majeurs du vignoble pour l’achat des raisins et il a 
su convaincre des viticulteurs situés dans les meilleurs crus de la champagne de lui fournir la précieuse matière première.



Antoine Malard a rejoint la Maison familiale
pendant ses études pour se former à la
commercialisation du Champagne dans les
différents circuits de distribution. Il a été à la
tête de l’établissement Chez Georges à Epernay
jusqu’à fin 2015. Aujourd’hui il est désormais à
chef de sa propre structure crée en 2016 , il est
l’unique représentant de la maison Malard sur
la région Champagne Ardenne.

Après s’être immergé dans le monde de la
vinification et de l’élaboration du Champagne,
Charles Malard représente la Maison Malard auprès
de la restauration parisienne et contribue
actuellement au développement de la marque à
l’export.

La Famille

Jean Louis Malard est un enfant du Champagne, 
Originaire d’Epernay, le jeune garçon est bercé par le 
monde des bulles. Seul le rugby aurait pu l’enlever au 
monde du vin. Mais la Champagne va le rattraper et 
en 1996 Jean Louis prend le statut de négociant et 
lance sa marque. En une vingtaine d’années il a su 
conquérir le marché Français et s’attèle désormais à 
son développement international tout en gardant un 
solide ancrage local. L’une de ses force est le 
relationnel unique qu’il entretient avec ses partenaires 
du vignoble.



Encore étudiantes, Constance et Louise Malard se perfectionnent aux différentes 
techniques de commercialisation , de marketing et de communication.  Elles apportent 
également leur inspiration et leur aide sur les diffusions ( Instagram, Facebook…)



La Maison MALARD dispose d’un bel outil de production comprenant caves traditionnelles, cuverie et chai à barriques pour ses vinifications 
spéciales (Cuvées Historiques). En harmonie avec notre Œnologue- Chef de Cave, Fabian DAVIAUX, Jean Louis MALARD et ses enfants travaillent 
leurs vins et sélectionnent les meilleurs assemblages afin de proposer à leur clientèle des vins authentiques, élégants et équilibrés.

Notre métier



Nos assemblages



FRAICHEUR, EQUILIBRE, ELEGANCE…

À travers ses différentes cuvée la
maison Malard reflète l’expression
des terroirs champenois
La gamme incarne l’innovation et la
vie dans l’air du temps, dans un style
accessible, facile à découvrir.
Par la diversité de ses cuvée le
champagne Malard couvre les
différentes aspirations des
consommateurs, pour de multiples
expériences émotionnelles.

Notre signature



Nos Cuvées Excellence

Après avoir lancé courant 2017 ses cuvées « Historiques », la Maison 
MALARD est partie  à la recherche de l’Excellence d’où le nom de sa 
nouvelle gamme éponyme.

Celle-ci propose un ensemble de 4 cuvées élaborées avec soin et minutie 
pendant 4 ans dans le secret de la tradition champenoise, 
s’accompagnant d’une bouteille spéciale afin d’apporter un visuel plus 
esthétique à cette nouvelle cuvée.

« Nous avons tiré la quintessence de notre expérience dans le monde 
des vins pour élaborer et lancer cette gamme » explique Jean-Louis 
Malard. Et d’ajouter : « Notre objectif est de faire que chaque personne 
qui porte à ses lèvres une flûte de Malard, soit séduite, comblée pour ne 
jamais oublier le bonheur et le plaisir que cet instant lui procure ».



Champagne MALARD Brut Excellence 
Fondée en 1996, la Maison MALARD, familiale et indépendante, élabore avec passion 
des champagnes à la personnalité affirmée. Frais, franc, accessible, l’ensemble des 
cuvées reflètent ces caractéristiques et sauront accompagner tous vos instants de 
bonheur et convivialité.

• ASSEMBLAGE 

60 % Pinot Noir et 40 % Chardonnay

• NOTES DE DÉGUSTATION

• A l’œil Mousse abondante. La robe, d’un bel or, est brillante

• Au nez 1er nez fruité et frais qui évolue rapidement vers un fruité 
confit, des notes de pâte de fruits, d’abricots et quelques 
notes de confiserie

• En bouche Elle est ferme, La vinosité caractéristique des pinots lui 
confère une certaine structure qui se termine par une belle 
longueur en bouche

Une cuvée qui par sa puissance et sa structure, sera appréciable à l’apéritif avec des 
dés de parmesan, ou encore en accompagnement d’un foie gras



Champagne MALARD Brut Rosé Excellence 
Fondée en 1996, la Maison MALARD, familiale et indépendante, élabore avec passion 
des champagnes à la personnalité affirmée. Frais, franc, accessible, l’ensemble des 
cuvées reflètent ces caractéristiques et sauront accompagner tous vos instants de 
bonheur et convivialité.

• ASSEMBLAGE 

90 % Pinot Noir et 10 % Chardonnay

• NOTES DE DEGUSTATION

• A l’œil Couleur rosé aux reflets cuivrés, avec une effervescence 
généreuse, fine et animée.

• Au nez Arômes délicats de fraises des bois, framboises et mûres 
sauvages.

• En bouche les arômes de fruits sont balancés par des nuances 
torrifiées et des parfums de fruits secs.

Une cuvée qui s’appréciera à l’apéritif pour sa fraîcheur, mais également avec des 
crustacés, des viandes rosées ou des desserts à base de fruits rouges.



Champagne MALARD Blanc de Blancs  Excellence 
Fondée en 1996, la Maison MALARD, familiale et indépendante, élabore avec passion 
des champagnes à la personnalité affirmée. Frais, franc, accessible, l’ensemble des 
cuvées reflètent ces caractéristiques et sauront accompagner tous vos instants de 
bonheur et convivialité.

• ASSEMBLAGE 

100 % Chardonnay

• NOTES DE DEGUSTATION

• A l’œil Effervescence vive.  La robe, brillante est d’un bel or-vert, 
caractéristique du Chardonnay.

• Au nez La fraîcheur et la finesse caractérise le nez, des arômes 
floraux s’expriment au 1er nez, Des notes délicatement 
briochées expriment une maturité naissante, A l’aération, 
une touche mêlée de fruits secs et de miel confirment la 
dualité fraîcheur / maturité.

• En bouche Elle est complexe et comme au nez, elle est à la fois fraîche 
et mûre.

Un grand Chardonnay pour l’apéritif, En accompagnement d’huitres ou d’un 
carpaccio de Saint Jacques.



Champagne MALARD Blanc de Noirs Excellence 
Fondée en 1996, la Maison MALARD, familiale et indépendante, élabore avec passion 
des champagnes à la personnalité affirmée. Frais, franc, accessible, l’ensemble des 
cuvées reflètent ces caractéristiques et sauront accompagner tous vos instants de 
bonheur et convivialité.

• ASSEMBLAGE 

100 % Pinot Noir

• NOTES DE DEGUSTATION

• A l’œil Mousse d’une belle tenue.  La robe, bouton d’or, est limpide 
et brillante.

• Au nez Des arômes de fruits confits, de mirabelle et de mandarine.

• En bouche L’attaque est vive, les saveurs sont en harmonie avec le nez, 
ample avec une belle longueur.

La puissance et la maturité des pinots en font par essence un vin de repas qui 
permettra de nombreuses associations gourmandes (jambon de pays, fricassée de 

champignons, volaille rôtie aux truffes…)



Nos Cuvées Historiques

Plus de 20 ans après la création de sa marque, Jean Louis MALARD a 
souhaité remettre sur le devant de la scène ce qui fait l’essence même de 
sa Maison : Les Grands Crus, Rigoureusement sélectionnés auprès de 
vignerons partenaires, la Maison MALARD a vinifié avec patience et 
passion les meilleurs raisins issus de 5 villages : Ay, Avize, Bouzy, Cramant 
et Verzenay.

Après une vinification minutieuse, en partie en fûts de chêne, elle dévoile 
aujourd’hui une collection de 5 cuvées reflétant parfaitement le caractère 
de leur terroir, chacune avec son tempérament et sa personnalité, elles 
sont proposées dans un coffret bois de 5 bouteilles et vous invitent à un 
voyage œnologique sur la Route des Grands Crus…



Champagne MALARD Cuvée « Les Historiques » AVIZE

Cépage : 100 % Chardonnay Grand Cru d’Avize

Vinification : 50% en Cuves Inox, 50% en Barriques Chêne Français

Dosage : Extra-brut (< 6 g/l de sucre)

Commentaire :
A l’ œil, ce Champagne est d’un jaune pâle intense. Il offre un nez tout en 
finesse sur les agrumes avec des notes de pâtisserie qui changent au fil du 
temps sur des arômes de pain grillé et de torréfaction. La bouche est 
ample avec un parfait équilibre entre la fraicheur et la structure du Vin.

Cette cuvée est excellente à boire à l’apéritif ou accompagnée de poissons,de fruits 
de mer mais aussi de volailles. 





Champagne MALARD Cuvée « Les Historiques » CRAMANT

Cépage : 100 % Chardonnay Grand Cru de Cramant

Vinification : 50% en Cuves Inox, 50% en Barriques Chêne Français

Dosage : Extra-brut (< 6 g/l de sucre)

Commentaire :
D’un jaune doré, ce Chardonnay est puissant sur des arômes vanille - caramel et de miel. 
Au palais, ce Champagne est extrêmement riche avec une longue fin de bouche tout en 
douceur. Un très grand vin remarquable qui surprend par son équilibre et sa persistance en 
bouche.





Champagne MALARD Cuvée « Les Historiques » AY

Cépage : 100 % Pinot Noir Grand Cru d’Aÿ

Vinification : 50% en Cuves Inox, 50% en Barriques Chêne Français

Dosage : Extra-brut (< 6 g/l de sucre)

Commentaire :
Cru d’origine du Champagne Malard. Les Pinots Noirs d’Aÿ sont très particuliers, ils offrent des 
notes de fumé, de grillé et de pierre à fusil. Ce Champagne est tout en droiture, très sobre et 
élégant. En bouche, il est très souple avec une acidité assez basse et des arômes de cerise 
griottes très plaisants…





Champagne MALARD Cuvée « Les Historiques » BOUZY

Cépage : 100 % Pinot Noir Grand Cru de Bouzy

Vinification : 50% en Cuves Inox, 50% en Barriques Chêne Français

Dosage : Extra-brut (< 6 g/l de sucre)

Commentaire :
Ce Pinot Noir propose des arômes de fruits confits voire compotés et des notes rappelant 
certains distillats viniques. Au palais, il est vineux et avec une tension très présente ce qui lui 
confère un parfait équilibre, synonyme de grande cuvée…





Champagne MALARD Cuvée « Les Historiques » VERZENAY

Cépage : 100 % Pinot Noir Grand Cru de Verzenay

Vinification : 50% en Cuves Inox, 50% en Barriques Chêne Français

Dosage : Extra-brut (< 6 g/l de sucre)

Commentaire :
Les pinots noirs ont été vendangé extrêmement mûrs, ce qui leur confère des notes de fruits 
exotiques, de noix de coco et de vanille. La bouche opulente est très faiblement dosée mais la 
complexité et la maturité de ce Pinot Noir donne la sensation d’un dosage Brut plus traditionnel, se 
terminant sur une sensation crayeuse. 





COMMUNICATION & TERRITOIRE DE MARQUE 



LES PARTENAIRES 

Le Champagne Malard est depuis de nombreuses années le partenaire officiel des Girondins de 
Bordeaux, que ce soit au stade Matmut Atlantique, ou au Château du Haillan.

Le LIDO aussi a fait confiance au Champagne Malard pour la création de sa dernière cuvée, 
rendant ainsi hommage à sa nouvelle revue.

Notre cuvée Excellence accompagne le célèbre french cancan dans le cabaret 
parisien « Paradis Latin »



Bulles et Millésimes Novembre 2016





Nos produits son présents sur de belles tables à Paris et en province 
Quelques noms :

Restaurant 6 New-York, Jérôme GAGNEUX ancien Chef de cuisine chez Apicius avec Jean-
Pierre VIGATO 
Restaurant Chez Marius , François GRANDJEAN une adresse incontournable 
Restaurant A&M ( Apicius et Marius )
Restaurant Chez Paul , Daniel KARREMBAUER restaurant atypique de la rue de 

Charonne 
Restaurant le Waknine,  Sam WAKNINE très belle adresse du 16ème arrondissement
Fédération Francaise du Bâtiment , Avenue Kleber 
L’Hotel de Bourgtheroulde , Le seul 5 étoiles de Rouen 
La Fabrique à Lion sur Mer , Paul AOUSTIN nouveau spot à la mode sur le front de mer 
Indie Beach à Saint-Tropez , plage incontournable 
La table du Mareyeur à Port Grimaud 
Restaurant les Tamaris au Lavandou, Raymond VIALE une figure emblématique de la 
région 

Quelques référencements



Une présence croissante à l’international




