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Diego Sanz e Cristina Massuh

Diego Sanz y Cristina Massuh Diego Sanz (Tudela de Duero, 2000) iniciou sua formação culinária em 
sua terra natal e, posteriormente, mudou-se para Zarautz, onde concluiu um mestrado em Cozinha 
e Gastronomia na escola ALAIA de Karlos Arguiñano. Lá, passou os últimos anos trabalhando em um 
dos templos da gastronomia basca, o restaurante "Zuberoa", que já recebeu duas estrelas Michelin e é 
conhecido por suas matérias-primas excepcionalmente bem elaboradas.
Regressou à sua terra natal para integrar novamente a Abadía Retuerta, onde foi membro da equipa de sala 
de jantar, agora como cozinheiro no restaurante "Refectorio" (1 estrela Michelin e 2 sóis Repsol) ao lado do 
chef Marc Segarra.
Depois de dois anos, ele recebeu uma das oportunidades mais emocionantes de sua carreira: se juntar à 
equipe do restaurante "Noma", em Copenhague, por uma temporada.
De volta à Espanha, ingressou na empresa como Subchefe para lançar o projeto "Barro" em Ávila. 
Em apenas sete meses, conquistaram uma estrela Michelin e um Sol Repsol, entre outros prêmios 
importantes. Algum tempo depois, saiu para dar início ao seu projeto mais pessoal com Cristina Massuh. 
Cristina, que ocupa o cargo de Subchefe, formou-se em Gastronomia e Artes Culinárias no Centro Culinário 
Basco. Posteriormente, obteve o mestrado em Economia Circular e Desenvolvimento Sustentável. 
Conhecedora do produto desde a sua origem, foi assistente de fazenda orgânica no Podere Il Fornacino. 
Durante três anos, foi Pesquisadora Gastronômica no Gura Elikagai e também trabalhou na cozinha do 
Restaurante "Barro" em Ávila.
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