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PRE-INSCRIPTION

CONCOURS RESERVE AUX CHEFS SUSHI PROFESSIONNELS

FRAIS D'INSCRIPTION : 400€ A PAYER UNIQUEMENT SI VOUS ETES SELECTIONNE.

S1VOUS ETES DEJA CHAMPION D'UN PAYS EUROPEEN, UOUS ETES AUTOMATIQUEMENT SELECTIONNE (FRANCE, ESPAGNE, ROUMANIE).

Nom du demandeur : Nom de famille du demandeur :

Numeéro de téléphone du demandeur : Adresse électronique du demandeur :

Nom du restaurant

Adresse du restaurant

Code postal : Ville : Pays :

FICHIERS A JOINDRE :
Taill te*:
CV + lettre de motivation aille de veste

. N N L *Le guide des tailles est disponible en page 2
Photocopie de la piece d'identité

Photos de plats (2 ou 3 maximum) )

2 Vidéos :
e [Découpe de poisson
e  Préparation de plat



Adresse de facturation

Code postal :

(moliné

Merci d'indiqu er ci-dessous les nom et pré nom du por teur

Nom du porteur :

Ville :

Pays :

PROCEDURE DE PRISE DE TAILLE

Prénom du porteur :

A- taille habituelle de veste : S,M,L, XL, 2XL ou 3XL:

B - tour de poitrine

C - tourde taille

D - tour de ceinture

E - tour de bassin

stature (= taille encm)

1"#$%

cm
cm
cm
cm

cm
I"#

Attention: Les mesures doivent étre prises directement sur le corps, sans serrer. Utilisez de préférence un métre de couturier.

COMMANDER SA TAILLE

TOUR DE COU: Pris a la base du cou.
Cette mesure correspond a la tallle & commander pour une chemidse homme,

@ TOURDE POITRINE: Mesuré & lendroit le plus fart, én maintenant le matre bien horizontal.
TOUR DE TAILLE: Mesuré a l'endroit le plus crewx, en maintenant le métre bien horizontal

Commander |a taille correspondant & 1a plus grande de vos mensurations.

HOMME

VESTE, BLOUSON, GILET, BLOUSE, PANTALON, COTTE (SAUF VESTE ET GILET COSTUME)

© TOURDE CEINTURE: Mesuré sous le nombril, en maintenant le meétre bien horizontal

@ TOURDE BASSIN: Mesuré & lendroit ke plus fort des hanches, en maintenant le métre bien harizontal.
& LONGUEUR ENTREJAMBE: Mesurée de lentrejambe jusque sous los de la chevilbe.

) toumrorrmme | 7 | we7a | vmez | e2es | 8690 | soess | seam | seenoz | 2o2vice | 1oean | sancass [rsaces [resease | rzzes [ a2sea30 [ 20eams | meena [ s
5 TouscemTuse | srm | eves | ee73 | 7 | Tem | memd | eees | esss | svsv | svios | tmeioo | ameies | wos-nas | masenar | 117121 12 | w2 | aeass
E T BN e | sed | eeor | s | s-ss | o=eaos | ae-aes | a0s-ao7 | wov-im0 | aaenas | nas-aae | a-ans | areia | seeao | aoeazs | azeas | as-iss | aseasy
TAILLE az s i i - @ &l s - & & i B ] ] & ] &
A HHS x5 H " L HL T L &L
CTMMARDEL -5 ) 2 E ] a 5 . 7
HOMME COSTUME
WVESTE ET GILET COSTUME
) roumrormne | moers | vaers | vmez | e | meso | soss | seese | serow |ameos | ioe-wo | naoenss | nne-ams | areeiez | izz-ime | amease | 1se-iss | mseenss |asmas
0 mouacoktudc | w-m [ @ | e | e | s | medy | ess | emess | ssesv | osoans | im-ioo | soo-aee | aos-ias | nas-na7 | aam-n2s | 22i-1n | w2 | aoe-nm
TAILLE % i & a ai a5 ] " &2 w & ) @ & w & & T
A HE = ] = = 0 o AL oL
i ] 4 F] a a & & 7 [
VESTE, BLOUSE, GILET, CHEMISIER, PANTALOM, JUPE
) Toumeorume | TR 502 1256 B9 00E | g0z | 1020106 | 106230 | 100e 187 | 1amea x| 1231 79| 129enys | 19me14a | sar a7 | 247ersn | 2939
Toum TAILLE 523 | 3362 | 6243 | 6363 | 6273 | 777 | 7renr | maos | mses | maar [a7-a09 [imsaas|aiazilaav-ies|im-nsr] wv-aes|sasasa
3 Toum sazan 288 | me-50 | s0-a3 | sa-3s | sa-uoc [roz-eoefioe-iin]ran-izafiis-iasfeae-1as Tazs-awa [ ass-ia7] aar-nas | san-ven| sas-sa] 1as-zea | 81207
TAILLE = = = = = - = s = sa = 54 E2] = L] ] ]
a xs 3 L L n ELd my ax1 sz
e ) [ 1 ) a - = & =

Le bien-aller peut varier selon le style. la coupe de Farticle.




REGLEMENT DU CHAMPIONNAT EUROPEEN DE SUSHI 2024

ART1- ORGANISATION

Le championnat d'Europe de Sushi est arganisé par Sushi Robots et THE NIWAKI. Les candidats peuvent se pré-inscrire jusqu'au
12 juillet 2024 a 18 heures. Pour confirmer leur participation, les candidats qualifiés doivent payer le droit d'inscription (art.2)
avant le 29 juillet 2024 a 18 heures. Le Championnat se déroulera @ Manaco - THE NIWAKI, le 4 novembre 2024 sur une
journée. Pour le bon déroulement de la compétition, les participants doivent respecter les régles mises en place par les
organisateurs. Aucun arrangement de quelque nature que ce soit ne pourra étre accepté concernant le non-respect des régles
ci-dessous. Tout chef sushi qui participerait au concours sans respecter ces conditions serait disqualifié sans recours possible.

ART 2 - PARTICIPANTS / INSCRIPTIONS / TARIFS

a) Participants

- Le Championnat d'Europe de Sushi est ouvert a tous les chefs professionnels de sushi, actifs ou non, agés
de 18 ans et plus. La compétition est individuelle. Aucun assistant n'est autorisé a participer a la compétition
dans I'espace. Les participants doivent résider en Europe et étre titulaires d'un passeport de I'Union européenne
ou justifier de I'exercice de la profession de chef sushi depuis plus de 5 ans dans un pays membre de I'UE.

b) Inscriptions

- Chague participant pourra recevoir un dossier d'inscription sur simple demande. Le bulletin de participation peut
étre retiré directement sur le site www.sushichampionship.eu. Les candidats seront sélectionnés sur la base de leur
dossier de candidature par un jury de présélection. 9 candidats seront sélectionnés dans 9 pays différents, dont un
candidat de la Principauté de Monaco. Le secrétariat enverra la facture correspondante des réception du paiement. En
cas de désistement, le candidat doit en informer l'organisateur par courrier. Aucun remboursement ne sera effectué.

c) Tarifs / Facturation

- Le colt du concours est de 400 euros par participant, payable par virement bancaire. A payer uniquement en cas de sélection.
Veuillez renvoyer votre formulaire d'inscription accompagné du paiement a :

Sushi-Robots / 21 rue Lavoisier — 17440 Aytré

Ou par e-mail : contact@sushichampionship.eu

IBAN : FR76 1170 6420 2156 0080 3054 024 BIC : AGRIFRPP817

ART 3 - PROCEDURE ET OBLIGATIONS DES PARTICIPANTS

a) Un tirage au sort sera effectué par les organisateurs pour déterminer le numéro de passage des participants.

b) Tous les participants doivent se présenter a la réception du restaurant a 8h00. Chaque concurrent
se verra remettre un badge avec son numéro de passage. Tous les concurrents seront appelés par I'hote
10 minutes avant le passage. Les organisateurs prépareront les principaux ingrédients des sushis. Apres
I'inscription, les participants recevront une liste compléte des ingrédients/équipements disponibles sur place.

Chague concurrent doit apporter ses assiettes, son petit matériel, ses couteaux et autres accessoires qu'il juge
nécessaires pour assurer toutes les mises en eeuvre spécifiques. Les regles d'hygiéne réglementaires seront imposées
dans la salle de préparation. Au début de I'épreuve, I'un des juges donnera le feu vert aux participants pour pénétrer
dans l'enceinte du concours. A partir de ce moment, le concurrent est maitre des lieux et de son espace dédié.



ART 4 - LA CONCURRENCE ET LEVALUATION

4-1 Test préparatoire

Chaque candidat dispose de 60 minutes pour préparer les matiéres premiéres (poissons, fruits de mer,
légumes, viandes, sauces, décoration, etc.) Le chef doit présenter au jury tous les produits qu'il utilisera
pendant le concours. Tous les poissons doivent étre découpés et présentés en «saku». Les chutes
doivent étre conservées séparément. Au cours de cette session, le candidat est jugé sur 3 critéres

e Latenue du candidat et le respect de I'hygiene pendant I'épreuve (chaque candidat doit avoir une tenue professionnelle
compléte comprenant des chaussures, un pantalon, une veste, un tablier et un couvre-chef).

e (Organisation du poste de travail (préparation du matériel, couteaux aiguisés, propreté du plan de travail, apparence
générale)

e Préparation et découpe des produits (techniques utilisées, prise en compte des déchets).

4-2 Test créatif

Le sushi doit étre présenté sur une ou plusieurs assiettes de votre choix, ou méme sur une piéce montée. Il doit étre composé de:
e 40350 pieces de sushi comprenant obligatoirement : nigiri, maki, uramaki, kazari-maki, kazari-sushi et sushi végétarien
e 15 pieces de sashimi

En outre, le candidat doit choisir deux pieces créatives comme «signatures» et préparer 6 pieces identiques de chacune
d'elles, soit 12 piéces au total, sur une assiette séparée pour la dégustation. L'une des «signatures» doit impérativement étre
un sushi végétarien utilisant partiellement ou entierement des produits Kopper Cress.

L'événement créatif dure 60 minutes et est jugé sur la base de 7 critéres :

L'organisation du poste de travail (préparation du matériel, couteaux aiguisés, propreté du travail),
L'aspect, la maitrise de la confection des nigiri,

Apparence, maitrise de la fabrication des sashimis,

Apparence, maitrise de Ia fabrication des makis,

Apparence, maitrise de la réalisation de pieces «Signature»,

L'association des produits et de la créativité (équilibre, esthétique, prise de risque, godt)

L'aspect général de la plague.

Toute piece obligatoire manguante sera sanctionnée par une pénalité. Aucune contestation de la part du participant ne peut
étre faite sur la notation faite par les juges.

ART 5 - COMMUNICATION ET PUBLICITE

L'organisation se réserve tous les droits de publicité concernant les gagnants et I'utilisation de tout matériel photographique
et vidéo sans référence aux participants.

ART.6- REMISE DES PRIX

La remise des prix aura lieu a l'issue du concours le 04 novembre 2024 a partir de 16h45. Une photo sera prise avec tous
les concurrents en tenue de travail. Elle sera communiquée a la presse. Les trois premiers recevront un diplome nominal de
championnat et les autres un dipléme de participation. Le vainqueur et les deux finalistes recevront également un trophée. Des
prix supplémentaires seront offerts par les partenaires. France Sushi offrira un chéque de 1500 € au champion.



