
Was sind die SWA?
  Die Sommelier Wine Awards sind der 

führende Weinwettbewerb für die Gastronomie.

  Er wird von Sommeliers für Sommeliers 
ausgerichtet. 

  Der Wettbewerb zielt darauf ab, die besten 
Weine für Hotels, Restaurants und Bars in 
Großbritannien zu finden.

  Er stellt gastronomischen Einrichtungen aller 
Art die ultimative Weinliste bereit, die bei der 
Auswahl von Qualitätsweinen in jeder Preislage 
wertvolle Dienste leistet.

  Für Sommeliers und Weineinkäufer bietet 
er ein großartiges Werkzeug zur Erstellung 
intelligenter Weinsortimente, die den Umsatz 
ankurbeln, ob sie nun für ein Restaurant mit 
Michelin-Sternen, für einen Gastro-Pub oder für 
ein Landhotel gedacht sind.

  Die jährlich im Mai erscheinende SWA-
Broschüre hat sich binnen Kurzem zu einem 
begehrten Referenzwerk für die britische 
Gastronomie entwickelt.

Warum teilnehmen?
 Um den wichtigsten Entscheidungsträgern 

der britischen Gastronomie Ihr Weinangebot 
nahezubringen.

 Für die Gelegenheit, Ihre Weine von einem 
Team führender britischer Sommeliers und 
Branchenexperten verkosten zu lassen.

  Für einen schnellen Zugang zur  
Restaurant-Szene. 

 Um Medaillen zu gewinnen!

 Um Ihren Verkaufsanstrengungen bei der 
britischen Spitzengastronomie Schwung zu 
verleihen.

Wie werden die Ergebnisse der SWA 
verbreitet?

 Mit Medaillen ausgezeichnete Weine 
werden in die Broschüre der Sommelier Wine 
Awards aufgenommen, die an alle Leser aus der 
Datenbank des Imbibe Magazine verteilt wird: 
15.325 Profis aus dem Gastgewerbe, die auch 
für den Weineinkauf in ihrem Unternehmen 
verantwortlich sind.

 Die Ergebnisse werden unter www.imbibe.
com und www.sommelierwineawards.com im 
Internet veröffentlicht.

 Die Zertifikate für die ausgezeichneten Weine 
werden rechtzeitig für die London International 
Wine Fair an die Gewinner verschickt.

 Die Ergebnisse der Sommelier Wine Awards 
werden bei der Imbibe Live vorgestellt. Zu 
dieser marktführenden Messe, die am 2. und 
3. Juli im Olympia in London stattfindet, 
kommen über 7.800 Fachbesucher aus der 
Gastronomiebranche.

Können meine Weine teilnehmen?
  Ihr Wein MUSS auf dem britischen Fachmarkt 

für Gastronomie (Horeca-Sektor) erhältlich sein, 
entweder über Ihren Importeur oder Agenten, 
oder im Direktvertrieb der Kellerei.

  Er darf nicht auf dem Massenmarkt vertreten 
sein  – Schaumweine und gespritete Weine 
sind die einzigen Ausnahmen, die auch im 
Einzelhandel erhältlich sein können. Ein Wein, 
der im Angebot von unabhängigen Händlern 
steht, kann also teilnehmen, nicht aber einer, 
der in Supermärkten oder von Multispezialisten 
verkauft wird.

Würden Sie gern mehr Wein an britische 
Restaurants, Hotels und Bars verkaufen?

Wenn die Antwort auf 
diese Frage Ja ist, sind die 
Imbibe Sommelier Wine 
Awards der richtige 
Wettbewerb für Sie.

For questions and to request an online entry form, please contact Chloé Kingham or Ed Warr at: 
chloe@imbibe.com, ed.warr@imbibe.com  Tel: (+44) 20 7840 5249

PREISE UND MEDAILLEN
Es werden Gold-, Silber- und 
Bronzemedaillen verliehen.
Die endgültige Weinliste mit allen 
Goldmedaillengewinnern wird erstellt. 
Zu den anderen Sonderpreisen (Special 
Awards) gehören:

  Auszeichnungen für Weine im 
Glasausschank (By the Glass Awards) – für 
besonders vielseitige und preiswerte Weine.

  Auszeichnungen für Speisenbegleiter 

(Food Match Awards) – für 
Goldmedaillengewinner, die als Begleiter 
von klassischen Restaurantgerichten zu 
besonders großer Form auflaufen.

  Kritikerpreise (Critic’s Choice Awards) 
– von unserer Jury bei der Verkostung als 
besonders herausragend eingestufte Weine. 

Im vergangenen Jahr wurden nach einer 
Verkostung auf der Messe Imbibe Live einige 
wenige Exemplare als Weine des Jahres 
ausgezeichnet – die Besten der Besten!

Tipp: Denken Sie daran, dass Sommeliers 
Weine mit Charakter, Subtilität, Typizität und 
einen guten Preis-Leistungs-Verhältnis suchen, 
ob sie nun £ 5 oder £ 50 kosten.

Was kostet es?
Die Teilnahmegebühr pro angemeldetem Wein 
beträgt £90. 

Wie nehme ich teil?

1 Entweder Sie schalten Ihren britischen 
Agenten/Importeur ein und teilen ihm mit, 

welchen Wein Sie in den Wettbewerb schicken 
möchten. Er kann den Wein dann für Sie 
einreichen.
Oder Sie füllen den Teilnahmeantrag online 
unter www.sommelierwineawards.com aus.

2Wählen Sie die Kategorien aus, unter denen 
Ihr Wein am Wettbewerb teilnehmen soll. 

Neben Abteilungen für Europa und die Neue 
Welt gibt es auch eine Abteilung „Restaurant 
Essentials“ mit Kategorien, auf die keine 
Weinkarte verzichten kann, etwa Hauswein, 
Schaumwein oder sortenreine Klassiker wie 
argentinischer Malbec, neuseeländischer 
Sauvignon Blanc, Pinot Grigio und australischer 
Shiraz.

3Nachdem Sie Ihre Angaben vollständig 
eingetragen haben, laden Sie die 

Informationen über die Weine, die Sie 
teilnehmen lassen möchten, hoch.

DIE SWA-JURY
Die Jury der Sommelier Wine Awards liest sich wie 
ein Who’s who der Weinbranche – einflussreiche 
Sommeliers, Restaurantbesitzer und Hoteliers 
aus dem ganzen Land gehören ihr an. Welche 
Persönlichkeiten im vergangenen Jahr zum 
Team der Verkoster zählten, erfahren Sie unter 
wwwsommelierwineawards.com
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Sweet wineSSuperlative examples and high prices on the Gold List,  so if it’s bargains you’re after, look lower down!
Always a popular flight, the stickies showed once again that, while they might not be on 
many punters’ radar, they are still a good place to go for value for money, at least at lower 
price points. Oddly, as prices moved north, the quality didn’t always improve accordingly.

‘There were wines here from all over – Gewürztraminers, Tokaji, the New World – but 
the New World ones were generally better value for money,’ said Ivo Stoyanov.There were, to be sure, wines that were cheap and terrible, just as there were ones that 
were expensive and didn’t deliver for the money, but in between there were wines with 
real balance and acidity as well as lush fruit. And wines like that are worth seeking out.

‘This is a category that people tend to pass over because it needs real concentration  
to find something that delivers, and it can be so expensive it tends to scare off the 
customers,’ said Matthew Cocks. And given that the wines are so often a hand-sell in any 
case, Andrea Briccarello felt this category was more about the wines than the prices.‘When it comes to sweet wine you need to put price a bit to the side. These are definitely wines I could sell though,’ he said.Sergio Benito, too, felt that ‘at least half would work on a wine list, and would be easy 
sells’. This suggests, perhaps, that restaurants could be doing a bit more with their sticky 
selections. Perhaps by including some sweet, non-white wines, for instance. Again, these 
were quite well received by the tasters, not least because of the food-matching possibilities they opened up, even though none made it onto the final Gold List this year.

The tasters found nothing for the Gold List below £16 (and that was for a 50cl bottle). 
‘[The Vin Santo] has an intensity, fresh acidity, fantastic character, and would be great as 
an all-round after-dinner drink,’ said James Hocking. ‘It really is very good at the price. 
Though the Silvaner was the wine of the day for me, it really stood out: complex, multi-
faceted, offering so much in the glass.’Ah yes, the Silvaner. At £50 per half-bottle this Hans Wirsching Trockenbeerenauslese 
goes down, arguably, as the biggest indulgence in the five-year history of the SWAs.  
A great wine, yes, but even the judges admitted they had ‘no idea how they would sell it’.

So, if it’s value for money you’re after, take a closer look at the Silvers where, as well as 
an exceptionally well-priced Brachetto, there’s some good stuff from Spain and Australia.

GOlD list     
HattenHeimer ScHutzenHauS rieSling auSleSe 2007,  
rHeingau, germany£17.95 @ tHe Wine Keller Honey, dried apricots and raisins with hints of orange peel and great acidity, this delight 

of a sweet wine is made to go with blue cheese and foie gras. ‘Unctuous, rich and 

syrupy with a gripping mouthfeel and good length,’ said Nick Chiu. 
Vin de conStance 2005, conStantia, SoutH africa
£24.16 @ mentzendorff & coFloral and delightful with apple spice and tropical notes, a hint of pollen and plenty of 

honey. Great acidity gives this a long, elegant finish. ‘Very complex and moreish,’ said 

Jamie Goode. ‘It has the wow factor,’ said Robert Giorgione.
leonardo Vin Santo tegrino 2005, tuScany, italy
£16.71 (50cl) @ liberty WineS A delightfully complex mix of flavours, with attractive dried notes and fruit, toffee, coffee, 

walnuts and tobacco. ‘With its long finish of star anise and cinnamon sticks, this would 

be great with apple tart,’ said an impressed Philippe Loiseau, Hakkasan.
HanS WirScHing, SilVaner trocKenbeerenauSleSe 2009,  
franKen, germany£50 (37.5cl) @ tHe WinebarnUniversal acclaim for this wine, despite its price. ‘Fantastic length,’ said James Hocking. 

‘Great acid to fruit balance. Expensive but unreal! The essence of wine.’ ‘Classic, luscious 

and rich,’ was Andrea Briccarello’s verdict, while Peter McCombie MW simply said, ‘Wow!’silVeR    
finca antigua moScatel naturalmente dulce 2009, la mancHa, Spain

£6.95 (37.5cl) @ berKmann Wine cellarS 
Packed with ripe, sweet peach, apricot and passionfruit with hints of orange, this is lively with 

some citrus freshness. ‘Gorgeous,’ enthused Ivo Stoyanov.
beVerford gold botrytiS Semillon 2006, rutHerglen, Victoria, auStralia

£9.07 (37.5cl) @ cocKburn & campbell 
Much appreciated by all for its racy but luscious nature, this has a well-balanced freshness and  

a good length. Robert Giorgione found ‘unctuous citrus marmalade, tangerine and apricot’.Seifried eState WinemaKerS collection SWeet agneS rieSling 2010,  

nelSon, neW zealand£10.50 (37.5cl) @ cHalie ricHardS & co 
A slight spritz and an intense bouquet of flowers, spices and lime. ‘A streak of acidity balances the 

syrupy palate,’ said Natasha Hughes. ‘Try with strawberries,’ advised Philippe Loiseau.durbacHer plauelrain ScHeurebe beerenauSleSe 2008, baden, germany

£26.95 (50cl) @ durbacHer WinzergenoSSenScHaft 
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“ This was a high-quality flight, we could have  given medals to most of these wines. ” Alvaro Marcos Garcia, Home House

“ The Old World is getting complacent with sweet wines, and they are expensive, too. ”  Ivo Stoyanov, L’Atelier


