
 En armonía: El papel del sumiller más allá⚜  
de la copa
En la gastronomía contemporánea, el papel del sumiller va mucho más allá de recomendar vinos.
Aunque su presencia principal se sitúa en la sala, hoy se le considera un colaborador esencial de la 
cocina. Juntos, chef y sumiller crean una experiencia coherente y equilibrada, donde cada plato y 
cada vino dialogan en perfecta armonía, desde el primer bocado hasta el último sorbo.

Para construir estos maridajes, el sumiller debe comprender la filosofía del chef, la estacionalidad 
de los productos y el equilibrio aromático de cada elaboración. Solo a través de una comunicación 
constante con la cocina puede diseñar combinaciones que no solo acompañen los platos, sino que 
expresen la identidad gastronómica del restaurante.

En muchos restaurantes de alta cocina, los sumilleres participan en las degustaciones del menú 
junto al chef ejecutivo. Aportan una mirada crítica a las nuevas creaciones, sugieren ajustes en la 
carta de vinos y se aseguran de que cada maridaje refuerce la experiencia sensorial prevista. Este 
trabajo conjunto convierte la comida en una historia cuidadosamente orquestada, donde sabores, 
aromas y texturas se unen con intención y equilibrio.

Igualmente importante es el diálogo entre chef y sumiller. Cuando el chef prueba los vinos 
propuestos y ofrece su opinión, se refuerza la colaboración, se fomenta el respeto mutuo y se 
consolida una visión compartida de la experiencia del cliente. El sumiller se convierte así en un 
puente entre la cocina y la sala, traduciendo la creatividad culinaria en armonías líquidas que elevan 
el conjunto de la experiencia gastronómica.

Cuando chefs y sumilleres trabajan en sintonía, el resultado trasciende el plato y la copa: nace una 
sinfonía de sabor, aroma y emoción — la esencia de la alta gastronomía.

1. Un objetivo común: la armonía entre comida y vino

Chef y sumiller comparten el mismo propósito: ofrecer equilibrio y placer al comensal.
La cocina crea sabores, texturas y aromas; el sumiller los complementa y los realza con sus 
maridajes, no solo para acompañar, sino para intensificar la experiencia sensorial.

Ejemplo: Un pato asado glaseado con naranja y cinco especias puede armonizarse con un Pinot 
Noir delicado o un Barolo maduro. El objetivo no es solo acompañar el plato, sino amplificar su 
complejidad y crear una experiencia unificada.

2. Colaboración y comunicación

El éxito de un buen maridaje nace de la colaboración constante. Los sumilleres trabajan 
estrechamente con el chef, el sous-chef e incluso con el equipo de pastelería para comprender 
ingredientes, técnicas y variaciones estacionales. Este intercambio permite:

• Ajustar los maridajes según el menú,

• Sugerir ligeras modificaciones para lograr mayor equilibrio,



• Participar en degustaciones para afinar platos y vinos conjuntamente.

3. Conocimiento técnico y sensibilidad sensorial

Una colaboración eficaz requiere un profundo conocimiento de las técnicas culinarias y de cómo 
interactúan los sabores: cómo los ácidos, las grasas y el umami reaccionan con el vino, y cómo los 
métodos de cocción influyen en la percepción.

Ejemplo: Sabiendo que la mantequilla avellana intensifica la riqueza de un plato, el sumiller podría 
elegir un Chablis fresco antes que un Chardonnay con madera para acompañar unas vieiras, 
manteniendo la armonía y la sutileza del conjunto.

4. Formación cruzada: sumilleres en cocina, chefs en sala

Los restaurantes que fomentan la colaboración promueven también el intercambio de 
conocimientos.

Para los sumilleres:

• Observar la mise en place para comprender ingredientes y técnicas,

• Participar en pruebas y ajustes de menú,

• Colaborar en talleres de desarrollo de maridajes,

• Realizar ejercicios de calibración sensorial.

Para los chefs:

• Aprender sobre estilos de vino, acidez, taninos y aromas,

• Acompañar el servicio en sala para entender ritmo, cristalería y tiempos,

• Desarrollar menús degustación conjuntamente con los sumilleres.

Ejemplo: Ajustar el nivel de azúcar de un postre para armonizar con un Riesling de vendimia tardía 
demuestra cómo el entendimiento mutuo eleva la experiencia final.

5. Ideas de formación para el equipo

Programas estructurados pueden fortalecer la sinergia entre cocina y sala:

• Sesiones de cata conjuntas: crear un lenguaje común sobre equilibrio, textura y estructura,

• Shadowing cocina-sala: los chefs observan el servicio y los sumilleres participan en cocina,

• Talleres de maridaje: fomentar la creatividad en nuevas combinaciones,

• Ejercicios sensoriales: afinar la percepción de acidez, dulzor, salinidad, amargor y umami.



6. Los beneficios

• Experiencia del cliente mejorada: platos y vinos en perfecta armonía,

• Cohesión del equipo: comprensión mutua entre cocina y sala,

• Creatividad compartida: maridajes distintivos que definen la identidad del restaurante,

• Crecimiento profesional: desarrollo de conocimientos, confianza y versatilidad.

7. En resumen: una simbiosis culinaria

El sumiller no es ajeno a la cocina, comparte su filosofía.
Ambos, chef y sumiller, persiguen el mismo objetivo: ofrecer una experiencia gastronómica 
completa, equilibrada e inolvidable.
Cuando el chef comprende el vino y el sumiller comprende la cocina, nace una verdadera sinfonía 
de sabor — la marca distintiva de la alta gastronomía.

¿Buscas una oportunidad como sumiller?

 Explora las ofertas por país o crea una alerta de empleo: ⚜ www.sommelier-jobs.com
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