
COS’È IL SOMMELIER WINE AWARDS?
  Il Sommelier Wine Awards (SWA) è il più 

importante concorso vinicolo per gli operatori 
del settore on-trade.

  È giudicato dai sommelier per i sommelier. Il 
suo scopo è quello di trovare i vini migliori per 
gli alberghi, ristoranti e bar nel Regno Unito.

  Lo SWA offre una fondamentale lista di vini 
per qualsiasi tipo di attività, indirizzando la 
scelta verso prodotti di qualità in tutti i punti 
di prezzo. 

  È un fantastico strumento che assiste 
sommelier e direttori d’acquisto nel costruire 
liste intelligenti che incrementino le vendite 
– sia che lavorino in un ristorante stellato 
Michelin, in un gastropub o in un hotel di 
campagna.

  Pubblicata ogni anno a maggio, la guida SWA 
è diventata rapidamente un importante punto 
di riferimento per i professionisti del vino nel 
Regno Unito.

PERCHÉ PARTECIPARE?
 Per mettere i vostri prodotti in mostra a 

importanti professionisti del settore on-trade 
nel Regno Unito.

 Per far degustare i vostri vini ad un pannello 
di sommelier ed esperti di rilievo del Regno 
Unito.

 Per facilitare l’ingresso dei vostri vini nei 
ristoranti di tutto il Regno Unito.

 Per vincere medaglie!

 Per incrementare le vostre vendite in locali 
prestigiosi in tutto il Regno Unito.

COME VENGONO PUBBLICIZZATI I 
RISULTATI DELLO SWA?

  I vini vincitori appariranno nella guida 
Sommelier Wine Awards, che è distribuita 
a tutti i lettori di Imbibe – più di 15,325 
professionisti responsabili dell’acquisto dei vini.

  I risultati verranno pubblicizzati online 
tramite i siti www.imbibe.com e 
www.sommelierwineawards.com

  I certificati dei vini vincitori verranno inviati 
in tempo per la London International Wine Fair 
a maggio.

  I risultati del concorso verranno 
pubblicizzati a Imbibe Live, l’importante fiera 
per professionisti della ristorazione che si terrà 
a Olympia, a Londra, il 2 e 3 luglio. Imbibe Live 
attrae più di 7,800 professionisti del settore 
on-trade.

I MIEI VINI SI QUALIFICANO?
  I vostri vini devono essere disponibili sul 

mercato inglese tramite importatore o agente, o 
direttamente dall’azienda vinicola.

  I vostri vini non possono essere in vendita 
nei canali di grande distribuzione, fatta 
eccezione per i vini spumanti e fortificati. Per 
chiarire: un vino venduto tramite un negozio 
indipendente può partecipare al concorso, ma 
un vino venduto principalmente nei mercati 
di massa (supermercati, ipermercati) non può 
partecipare.

Consiglio: Ricordatevi che i sommelier 
sono alla ricerca di vini con carattere, tipicità e 
un buon rapporto qualità–prezzo, che sia a £5 
o £50.

Volete promuovere e vendere un numero 
maggiore dei vostri vini nei ristoranti, alberghi e 

bar della Gran Bretagna?

Se la risposta è sì, l’Imbibe Sommelier 
Wine Awards è il concorso per voi.

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

Premi e medaglie
Oro, argento e bronzo sono le medaglie 
in palio.
La lista finale dei vini è composta da tutti i 
vincitori delle medaglie d’oro.

Altri premi speciali includono:

  Premio per i Migliori Vini al Bicchiere 
– offerto a vini che si dimostrano 
particolarmente versatili e a buon prezzo;

  Premio Abbinamento Cibo–Vino – 

assegnato ai vini vincitori delle medaglie d’oro 
che offrono le migliori combinazioni con piatti 
classici;

  Premio della Critica – selezionato dai nostri 
giudici durante le degustazioni per vini di 
qualità superiore.

Nel 2012, in seguito ad una degustazione alla 
fiera Imbibe Live, abbiamo anche offerto un 
numero limitato di premi Vino dell’Anno, per il 
meglio del meglio del concorso.

QUANTO COSTA PARTECIPARE?
La tassa di iscrizione è di 90 sterline per vino.

COME POSSO ISCRIVERMI?

1 Informate il vostro agente/importatore in 
Gran Bretagna di quale vino volete iscrivere 

al concorso. 

2In alternativa, riempite il modulo di entrata 
sul sito www.sommelierwineawards.com. 

Scegliete le categorie in cui volete partecipare 
e inviate tutte le informazioni necessarie 
riguardanti i vostri vini.

3Oltre alle sezioni “Europa” e “Nuovo 
Mondo”, c’è anche la sezione “Essenziale per 

Ristoranti”, che include categorie come “Vino 
della Casa”, “Spumanti” e “Varietà Classiche” 
come Malbec argentino, Sauvignon Blanc 
della Nuova Zelanda, Pinot Grigio e Shiraz 
australiano.

il pannello di degustazione 
dello SWA
Il pannello di degustazione è composto da 
personaggi di spicco del settore, fra cui importanti 
sommelier, ristoratori e albergatori da tutta la Gran 
Bretagna.
Per vedere i degustatori dell’anno scorso, visitate il 
sito 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


