
Qu’est ce que le SWA?
  Une compétition pour le secteur HORECA 

(on-trade), jugée par les sommeliers, pour les 
sommeliers.

  L’objectif du SWA est de trouver les 
meilleurs vins disponibles pour l’hôtellerie, la 
restauration et les cafés de Grande-Bretagne.

  Il constitue la carte des vins parfaite pour 
n’importe quel établissement et les aide à 
choisir des vins de qualité à tous les niveaux 
de prix.

  C’est un outil de travail précieux pour les 
sommeliers et acheteurs de vins au Royaume-
Uni. Le guide SWA les aide à construire une 
liste qui pousse les ventes vers le haut, qu’ils 
travaillent pour un étoilé au Michelin, un pub 
gastronomique ou un grand hôtel.

  Publié chaque année en Mai, le guide SWA 
est rapidement devenu un document de 
référence très prisé par les professionels on-
trade dans tout le Royaume-Uni.

Pourquoi devrais-je participer?
 Pour présenter vos vins aux décideurs clefs 

du secteur HORECA au Royaume-Uni. 
 Pour l’opportunité de faire déguster vos 

vins par un panel de top sommeliers et 
experts HORECA au Royaume-Uni.  

  Pour obtenir l’aval instantané de la 
communauté HORECA britannique.

  Pour gagner des médailles! 
 Pour soutenir vos efforts de ventes.

Comment se fait la promotion des 
resultats?

 Les vins médaillés seront listés dans notre 
guide Sommelier Wine Awards, distribué 
à toute la base de données des lecteurs 
du magazine Imbibe: 15,325 professionels 
directement responsables pour l’achat de vin 
pour leur société.

 Les résultats seront également publiés sur 
les sites: www.imbibe.com et 
www.sommelierwineawards.com.

 Un certificat sera envoyé aux gagnants 
au mois de Mai, à temps pour la London 
International Wine Fair.

 Les résultats du Sommelier Wine Awards 
seront également promus sur la foire-expo 
leader pour le secteur HORECA: Imbibe Live, 
les 02 et 03 Juillet 2013 à Olympia, Londres. 
Ce salon réunit plus de 7,800 acheteurs et 
prestataires on-trade.

De quoi depend la qualification de 
mes vins?

  Votre vin DOIT être disponible sur le 
secteur HORECA en Grand-Bretagne, ou bien 
via un importateur ou agent, ou bien en 
direct.

  Votre vin ne doit pas être vendu chez les 
détaillants au Royaume-Uni – à l’exception 
des vins pétillants et fortifiés qui peuvent 
être vendus chez les détaillants. Donc, un 
vin vendu chez un marchand indépendent 

Désirez-vous vendre plus de vins aux 
restaurants, hôtels et bars au Royaume-Uni? 
Si la réponse est oui, le concours du Sommelier 
Wine Awards, organisé par le magazine IMBIBE, 
est la compétition qu’il vous faut.

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

PRIX ET MEDAILLES 
Des médailles Or (Gold), Argent (Silver) 
et Bronze sont remises
La carte des vins absolue, qui réunie toutes 
les médailles d’or décernées, est créée.
D’autres prix spéciaux sont remis:

  By the Glass awards – prix spécial 
qui récompense des vins versatiles et 
représentant un bon rapport qualité-prix, 
servis au verre.

  Food Match awards – donnés au médailles 

d’or qui produisent les meilleurs mariages 
avec des plats de restaurant classiques.

  Critic’s Choice awards – choisis par nos 
juges, des vins qui se sont distingués au 
cours de la dégustation.

L’année dernière, suite à une dégustation 
à l’aveugle lors de notre salon professionel 
Imbibe Live, nous avons également remis des 
prix spéciaux pour les Vins de l’année (Wine 
of the Year awards) – les meilleurs parmi les 
meilleurs.

peut être présenté mais un vin qui est déjà en 
vente en supermarché ne le peut pas.  
Conseil: Rappelez-vous que les sommeliers 
recherchent des vins subtiles, qui ont du 
caractère, de la typicité et qui offrent un bon 
rapport qualité-prix, aussi bien à £5 qu’à £50.

Combien ca coute?
Le coût de participation est de £90 par vin.

Comment participer?

1 Parlez à votre importateur au Royaume-
Uni et dites-lui quels vins vous voulez 

présenter. Ils peuvent organiser votre 
participation. Ou alors, remplissez le 
formulaire électronique sur le site  
www.sommelierwineawards.com.

2              Choisissez les catégories appropriées 
pour chacun de vos vins. En plus des 

sections Europe et Nouveau Monde (New 
World), nous avons également une section 
pour les Essentiels (Essentials), qui comprend 
les catégories incontournables pour les 
restaurants comme: vin de la maison (house 
wine), vin pétillant (sparkling), mono-cépages 
classiques (Varietal Classics) comme les 
Malbecs argentins, Sauvignons Blancs néo-
zélandais, Pinot Grigio ou Shiraz australiens

3Remplissez vos coordonnées et les 
informations concernant les vins que 

vous désirez faire rentrer dans la compétition. 
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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 

2011GOLD LIST

2011
BRONZE 

2011
SILVER 

2011GOLD LIST

2011
BRONZE 

2011
SILVER 

2011GOLD LIST

2011
BRONZE 

2011
SILVER 

2011GOLD LIST

2011
BRONZE 

2011
SILVER 

2011GOLD LIST

2011
BRONZE 

2011
SILVER 

 

“ 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

LES JUGES DU SWA
Le panel du Sommelier Wine Awards réunit des 
grands noms de l’industrie et des sommeliers, 
restaurateurs et hôteliers influents en Grande-
Bretagne. FOOD
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