SUSHIFUSION® SUSHIFUSION®

Cuisine Japonaise Cuisine Japonaise

Pour choisir Sushi Fusion ?

Des créations originales et “haute couture’

e Une fraicheur extréme, : , : :
confectionnees par le Chef dans notre atelier au Teich,

e Des produits artisanaux et locaux, . ,
R . | sur le Bassin d'Arcachon (33).
e Le savoir-faire d'un vrai « Chef-sushi »,

e Un service personnalisé,
» Une grande réactivite, a 7

e Une expérience solide dans le métier.

SAVOIR-FAIRE @

Les partenaires qui gravent les initiales B'A sur leurs supports de communication affichent leur
fierté d’appartenance mais surtout illustrent leur engagement pour le Bassin d’Arcachon.

Le Bassin d’Arcachon était une appellation géographique :
il devient une marque territoriale partagée.
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Sushi Fusion,
Ualliance réussie
du Japon et du Brésil

Renata et Marcio Machado, les créateurs de Sushi Fusion, vous
proposent des assortiments de sushis, makis, sashimis frais
réalisés par le Chef dans son atelier au Teich, conditionnés
en barquettes pour les supermarchés du territoire ou sous
forme de « bateaux » pour les réunions, séminaires, soirées
événementielles d’entreprises, associations, collectivités
et particuliers du Bassin d’Arcachon. Des cours de cuisine
amateurs et avancés sont également prévus les samedis
—Eﬂ‘
matins pour les habitants et les entreprises du Bq_ —
=
(cohésion d’équipe).

Ce qui nous différencie ? Lalliance de rece’f_te__'
avec la culture brésilienne (c’est au Brésil dont | >
originaires que se trouve la plus grande
japonaise du monde hors Japon) ce qui don
originales dans un esprit « haute couture » 0
part belle.

Qui sommes-nous ? PR
Renata et Marcio Machado sont orlgmalres d"ﬁﬁﬂf ,’ =
Marcio est Chef depuis 15 ans. Ce métier. 1' TS ’
un choix, une vraie passion. Il a travaillé :
un hotel 5 étoiles au Portugal, pUIS a exet;ce —
en France. Aprées avoir travaillé a Cannes.—

Marcio integre un prestigieux restaurant de _ iy

sushis en Provence, puis le couple décide ' (ol
de s'installer a Gujan-Mestras sur ! - 2
Bassin d’Arcachon. Et (3, c’est un vrai coaﬁ 4

de cceur! ?

Marcio se forme a Paris auprés d’un Chef Az

pour apprendre a préparer les sushis dans
les regles de lart. Il travaille ensuite pendant
4 ans en tant que Chef sushis dans un resta‘- 4
rant incontournable du Front de Mer & Arcachon.

De son coté, Renata est spécialisée dans le com-
mercial et lacomptabilité. Elle exerce, tout d’abord, son v
métier au Brésil, puis passe son BTS Comptabilité en
France en vue de monter sa propre société avec Marcio.
Lobjectif étant de regrouper leurs savoir-faire. La SARL ‘
« Sushi Fusion » est fondée en juin 2018. Aujourd’hui, Uatelier

de préparation est situé au Teich.



