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CHAMPIONNAT D’EUROPE DE SUSHI
4z EDITION

Le Championnat d'Europe de Sushi est le rendez-vous incontournable des meilleurs maitres sushi du continent, un événement ou tradition et innovation
se rencontrent dans un esprit d'excellence. Chaque année, cette compétition de haut niveau réunit les meilleurs chefs sushi européens, sélectionnés
ou qualifiés pour leur talent, leur précision et leur créativité. lls viennent représenter fierement leur pays a travers une série d'épreuves techniques,
artistiques et gustatives.

Ces épreuves minutieusement congues mettent en valeur la maitrise des techniques traditionnelles japonaises, la fraicheur et la qualité des ingrédients,
la capacité a surprendre et a innover tout en respectant les fondements de I'art du sushi. Chaque création est évaluée par un jury exceptionnel composé

de personnalités renommees de la gastronomie japonaise et internationale, garantissant ainsi une évaluation exigeante.

Organisé chague année dans une capitale culinaire européenne, le Championnat d'Europe de Sushi est bien plus qu'une simple compétition : c'est une
véritable célébration de la culture gastronomique japonaise, enrichie par la participation active de chefs japonais, de maitres sushi respectés et de
personnalités clés du monde culinaire japonais. Grace a ce dialogue unique entre |'artisanat japonais ancestral et la créativité européenne contemporaine,
I'événement devient un pont culturel vivant, ou tradition et modernité se rencontrent, évoluent et s'inspirent mutuellement.

En tant que tel, il offre une vitrine prestigieuse de la précision, de la discipline et de la passion qui définissent I'art du sushi, attirant un public de
professionnels de la cuisine, d'experts internationaux, de passionnés, d'influenceurs gastronomiques, et générant une couverture médiatique spécialisée

de grande envergure.
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BIENVENUE

Chers partenaires potentiels,
C'est avec beaucoup d'enthousiasme que nous vous adressons ces quelgues mots :

Le Championnat d'Europe de Sushi est un événement unique, qui met a I'honneur la précision, I'élégance et I'excellence de I'art du
sushi. Cette aventure ne peut exister sans celles et ceux qui croient en la force de la passion, de la transmission et du savoir-faire.
En rejoignant I'événement en tant que partenaire, vous devenez un acteur clé de cette dynamique. Vous soutenez non seulement un

rendez-vous culinaire majeur, mais vous prenez part a une celébration de la culture, de la rigueur et de la créativite.

Nous sommes ravis de vous accueillir dans cette belle aventure et de construire, a vos cotés, une édition inoubliable.

A trés bientot,

ALICE TOUCHAIS

Directrice générale de Sushi Robots
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SUDA-SENSE! CONSEILLER

Maitre cuisinier du poisson-globe, Chef du restaurant Okimizuki Ville de Tsuruoka, Cité créative de la gastronomie de I'UNESCO, Japon

Suda-Sensei est le chef du célebre restaurant japonais Okimizuki, situé a Tsuruoka, au Japon - une ville largement reconnue comme une destination incontournable pour
les amateurs de fruits de mer. Avec plus de 25 ans d'expérience dans la cuisine japonaise traditionnelle, en particulier le sushi et le kaiseki, il incarne les normes les plus
élevées de I'artisanat culinaire. Pécheur passionné, Suda-Sensei est également un praticien et un chercheur dévoué de la technique Ikejime - un art raffiné qui préserve la
fraicheur et rehausse la saveur du poisson. Son expertise dans ce domaine est largement respectée dans tout le Japon.

Réputé pour son expertise en matiere de cuisine du fugu, Suda-sensei occupe le poste de président du jury du prestigieux Concours du Fugu, organisé deux fois par
an par la New All Japan Chef Association. Reconnu pour la finesse de ses techniques de découpe et la rigueur de son jury, ce concours est considéré comme I'un des
concours culinaires les plus exigeants du Japon. Au restaurant Okimizuki, a Tsuruoka, Suda-sensei et son équipe continuent d'attirer des gourmets du monde entier
grace a leur cuisine du fugu exceptionnelle.

En tant qu'ambassadeur de la Ville créative de la gastronomie de I'UNESCO, il promeut
également des plats inspirés des anciennes traditions culinaires japonaises. En
reconnaissance de son engagement pour la préservation et la promotion de ce patrimoine,
Suda-sensei a été nommé ambassadeur officiel de la tradition culinaire de Tsuruoka.

Passionné par le partage de ses connaissances et le mentorat de jeunes chefs, Suda-Sensei
accueille régulierement des étudiants en cuisine dans son restaurant et se rend également
a I'étranger, notamment aux Etats-Unis et au Canada, pour enseigner et inspirer la prochaine
génération de chefs.

Nous sommes vraiment honorés de travailler avec Suda-Sensei dans le cadre du Championnat
européen de sushi. Sa participation rehausse considérablement le niveau et la crédibilité de
I'événement, renforgant sa position en tant que compétition culinaire

prestigieuse sur la scéne internationale.
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COMITE D'ORGANISATION

Le Comité d'organisation du Championnat d'Europe de Sushi est composé de deux personnalités complémentaires :
Wagner Spadacio et Florine Baneat, réunis autour d'une méme ambition : faire rayonner la gastronomie japonaise en
Europe et organiser une compétition d'excellence reconnue internationalement.

WAGNER SPADACIO
Chef Sushi Exécutif du restaurant THE NIWAK]

Installé en France a 14 ans, il se forme a la cuisine francaise et italienne avant de se spécialiser en cuisine japonaise en 2010. Il obtient son dipléme de Chef
Sushi a Paris et enchaine les distinctions : Champion de France 2017, Vice-Champion du Monde 2018, apres sa victoire a I'Open de France de Sushi en 2016.
Aujourd'hui Chef Exécutif Sushi du restaurant THE NIWAKI, il évolue entre précision technique et créativité, avec une expérience internationale. Co-organisateur
des premiéres éditions du Championnat d'Europe de Sushi, il en incarne aujourd'hui I'expertise culinaire et la vision technique.

FLORINE BANEAT

Coordinatrice d'événements

Florine Baneat est en charge de I'organisation opérationnelle des Championnats de Sushi et de Ramen au sein de Sushi Robots, structure qui détient et
développe les marques des compétitions. Elle coordonne notamment : Le Championnat de France de Sushi (éditions 2024, 2025, 2026), le Championnat
d'Europe de Sushi (éditions 2024, 2025) et le Championnat de France de Ramen (premiede édition : 2026). Elle assure la gestion, la coordination et le bon
déroulement des événements, contribuant activement a leur développement et a leur professionnalisation.

UNE COLLABORATION COMPLEMENTAIRE : Wagner Spadacio et Florine Baneat unissent leurs expertises culinaires et organisationnelles pour garantir un
championnat exigeant, structuré et reconnu, au service de la gastronomie japonaise et de ses chefs en Europe.
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LE LIEU

Masia Rosas, 2 proximité de Barcelane

La Masia Rosas est un domaine d'exception situé a Sant Cugat del Valles, en Catalogne,

aux portes de Barcelong, niché au cceur d'un paysage méditerranéen baigné de lumiere

et de sérénité. Ancienne ferme catalane traditionnelle, elle séduit par son architecture
authentique, ses espaces généreux et son atmosphére chaleureuse mélant charme rustique
et élégance contemporaine.

C'est avec une grande fierté que nous y organiserons la 4e édition du Championnat d'Europe
de Sushi 2026, un événement d'envergure qui rassemblera les meilleurs chefs du continent.

MASIA ROSAS
i
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POURQUOI INVESTIR
DANS LE CHAMPIONNAT
D’EUROPE DE SUSHI 2026 ?

Le Championnat d'Europe de Sushi revient pour une 4eme édition
exceptionnelle, qui se tiendra cette fois a Barcelone, une ville
ouverte, moderne et résolument tournée vers le métissage des
cultures culinaires.

SushiRobots SAS est fiere d'organiser cet événement prestigieux
pour la quatrieme année consécutive, avec le précieux soutien
de ses partenaires. Ce championnat réunit les meilleurs maitres
sushis d'Europe dans une compétition de haut niveau, mélant
précision, créativité et excellence culinaire. Le 29 octobre 2026,
Barcelone accueillera cette célébration unique de la tradition
japonaise et de l'audace européenne, pour une journée placée
sous le signe du savoir-faire et de I'émotion gastronomique.
Chague année, le choix d'un nouveau pays hote permet de faire
rayonner le championnat a travers I'Europe et de toucher de
nouveaux publics : chefs, restaurateurs, passionnés de cuisine,
partenaires et investisseurs.

Apres le succés des editions précédentes et lavictoire de Cristina
Sombray, premiere femme a remporter un championnat de sushi
toutes compétitions confondues, I'Espagne s'impose comme
une scene d'exception pour valoriser |'art du sushi, transmettre
des savoir-faire rares et encourager l'innovation culinaire.

Ce rendez-vous devient un moment fort et stratégique, idéal pour celles
et ceux qui souhaitent s'associer a un événement en pleine croissance,

porteur de valeurs fortes, de visibilité et d'opportunités.

VISIBILITE MAXIMALE : Associez votre marque a un événement
européen de renom et touchez un public professionnel
passionné par la gastronomie asiatique.

UNE EXPERIENCE UNIQUE POUR LES PARTENAIRES : Intégrez
vos produits a I'événement, proposez des dégustations
exclusives et créez des opportunités de démonstration en
direct.

MISE EN AVANT DES PRODUITS : Mettez vos produits en valeur
grace a nos canaux de communication et les supports
digitaux.

RESEAUTAGE PRIVILEGIE : Accédez & des opportunités
exclusives de mise enréseau avec des chefs de haut niveau,
des professionnels de I'industrie alimentaire et des médias
spécialisés. Cet événement unique en Europe promet une
couverture médiatique (web/print, TV) au niveau régional,
national et européen. Les membres du jury, les candidats,
les partenaires, la presse, les professionnels du secteur, les
grands chefs, les influenceurs participeront a I'événement.



Autorisation d'utiliser la marque du
Championnat d'Europe de Sushi sur

e un de vos produits*
Possibilité d'avoir un stand de vente en \

direct (table 200 x 80cm + 2 chaises)

Logo brodé sur les vestes de chefs
portées par les candidats

Logo brodé sur la veste de chefs
portée par les jurés
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RETOURS SUR:

LA FORMATION PROFESSIONNELLE
AU JAPON D°UNE VALEUR DE

0000€
POUR LE GAGNANT :

Ce stage de quatre jours, entierement personnalisé par Suda-sensei en fonction des centres d'intérét et des souhaits du
Champion, comprend les vols aller-retour depuis le pays d'origine du gagnant jusqu'a Tokyo, le transfert entre Tokyo et
Tsuruoka, ainsi que I'hébergement avec petit-déjeuner.

La gagnante du Championnat d'Europe de Sushi 2025, Cristina, représentant I'Espagne, a prévu de réaliser sa formation en
juin 2026, avec une attention particuliére portée a la technique de l'ikejime.

Au-dela de la cuisine, le séjour offrira une immersion culturelle compléte : visites de sites historiques et de montagnes

sacrées pour découvrir les origines de la gastronomie japonaise, initiation a la cérémonie du the, et chance unique de
cuisiner aux cotés du sous-chef de Suda-sensei lors de la préparation d'un diner d'exception.

A A4

\/N\/\7,



DA

)

HARR 22A TF

EEChO

RN

rome (AL TEX /2]

DR HERHEE

POSTHENPRECEERIGHEN [m—n | EVSHI BBl

MR VEEUHOR XL | TREREL

SUM—L2 - MIR(E)RUTHEVES
RO O IKZEUERNERY” MR (SH
FUOMVEIN-VER T -SIOTRiVEEE
REOUPONIEN" BieR” IS
04 auhviot [VEESGERVNL |
FONMEOMSL

NURLRBROR— | VESMRD comml

BECIN—IHEMED |
ADVEENS” ERE
HEIVIR0” OB
HEE<ERAH (K- | 1)
08D 8¢ YERREE
LRV BEEDHSRGE | 8
ERSAKLNN [Ek
NN ZEWS
BERHIADRBEOZ
CHRUUR HTRER |8

- | SE° CEISVIREN | -

o4

a 6té officiellement

Piotr
accueilli

dans le bureau du

maire pour
formation,

commencer Sa

t

y4

événemen

un

qui a bénéficié d'une large

couverture médiatique dans
toute la région et au-dela.

A RE<ELNN—E
SVMEOVSOREHIES
N 4B oke o
8 Do —oavs] B

RIS SIS | 1
S5 ° SIEEEm
FIRYh—\ ¢ L
j @ |~ EXEEmESE
LERIA00<R" E
HIRISE BT 0 4°
NASERECUMISERES
FREMNOV S §E

| % o

BO PR EECE
R EFHBUOMERY k
HRMAON ALY S
SH5SE | 0 FEN8-
MLDNNFCN
PERHHEVEROLED
IR EXCTEK
RR—DNLYONERS
o fLmTF,n«xgﬁﬁgw?leﬁfé%
R0 HRUSE IS

| W2y rEmS
EHAIXONZBURGO
| =R« RXLONw—~N

C'était la premiere fois que
la ville collaborait avec

Championnat

le
de

d'Europe

[EKst=mEpE 5
EBH] BHESEEE
(BE) HLRYTARED

Sushi et accueillait un chef

europeen.

BROVSRANSKIR
EBRKROXRIE L2}
KE| BVCHBESC
VRN
B NS
B9 =000
VoS- HAR
—Ihvat—— KE
BJ=yp-oom B0
A RILEECE

Ce programme de formation a

été proposé par Sushi Robots

Keikaku,

7

organisé
I'agence de voyage partenaire

de I'événement.

par

et




>

COMMENT

DEVENIR
SPONSOR ?

C

Pour discuter des possibilités de
parrainage adaptées a votre entreprise,
veuillez nous contacter avant e
8 septembre 2026 a I'adresse suivante :

+33 554540278
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UN PARLE DE Nuus : TF1- 50w INSIDE

e Encoulisses : comment Monaco est-elle devenue la capitale
européenne... du sushi ?

SOCIETE

Piotr Kuc, meilleur chef sushi
d’Europe au Niwaki

Heia
MAGAZINE DEIA

e (ristina Sombray, la chef bilbaina referente del sushi, prepara su

nuevo local en el centro de Bilbao!

Le Championnat d'Europe de Sushi bénéficie d'une large
couverture mediatique : presse spécialisée, télévision,
reseaux sociaux, influenceurs et médias internationaux.

SuSH”
Nos partenaires profitent d'une visibilité renforcée grace a ‘

un dispositif presse complet : communiqués, interviews, FRANCE SUSHI MAGAZINE

reportages et relais digitaux. . _
e |esrésultats du Championnat d'Europe de Sushi 2025'!




GUIDE DE
COMMUNICATION
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REGLES

ET LIGNES
DIRECTRICES

Afin de garantir une communication claire et
cohérente, tous les partenaires sont invités a suivre
les lignes directrices en matiere d'identité visuelle
etablies par les organisateurs des championnats
européens de sushi.

Cela inclut l'utilisation correcte des logos officiels,
ainsi que le respect des couleurs, des polices de
caracteres et des styles de mise en page spécifiés.

Avant de publier ou de partager tout mateériel, nous
vous demandons de le soumettre a notre équipe
d'organisation pour un examen rapide. Cela permet
de s'assurer que tout est conforme a l'esprit et 3
I'image de I'événement.

En travaillant ensemble pour maintenir une image et
un message cohérents, nous pouvons renforcer la
visibilité et I'impact des Championnats d'Europe de
Sushi - pour toutes les personnes impliquées.



UTILISATION DES LOGOS

LOGO BLANC LOGO COULEURS

Uniguement sur fond blanc

Sur un fond sombre (bleu, nair, etc.)
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<TITRE>
TANKER REGULAR

#f3d9e3 <SOUS-TITRES>
TANKER REGULAR

#1c2f7c

#e51f2b <paragraphe>
Abel regular
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LIENS UTILES

INSTAGRAM:  @european sushi championship

FACEBOOK:  @Europeansushichampionship
LINKEDIN: @Europeansushichampionship

WEBSITE: www.sushichampionship.eu




CONTACTEZ-NOUS

contact@sushichampionship.eu
florine@sushi-robots.eu

+33 554540278
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