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Japanese Finesse bringt moderne japanische Küche und
klare Ästhetik (in Deine Location)

Aus einem Raum kann für einen Abend eine
Omakase Bar werden, aus einem Dinner eine pulsierende

Nacht mit Aromenwelten im Izakaya Style.
Japan heisst Kompromisslose Qualität.

Dieses Konzept verbindet präzise zubereitete Gerichte,
offene Feuerküche, hochwertige Drinks und eine reduzierte,

moderne Atmosphäre.

Ob Flying Dinner mit kleinen Bites, die direkt aus der Küche
oder von Stationen serviert werden, oder Seated Dinner mit

einem kuratierten Menü am Tisch – Japanese Finesse
passt sich der Location und dem Anlass an. Die

Inszenierung kann dabei vom intimen Dinner bis zum
lebendigen Social Dining reichen.
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O U R  S E R V I C E S

C O N C E P T  &  C U R A T I O N

Individuelle Entwicklung des Japanese Finesse Erlebnisses – abgestimmt auf Anlass,
Gäste,  Location und gewünschte Atmosphäre.

L O C A T I O N  &  J A P A N E S E  S E T U P

Auswahl  und Transformation der Location – von Restaurant und Private Dining
Space bis zu außergewöhnl ichen Eventlocat ions.

K Y O T O  D É C O R  P A C K A G E

Japanisch inspir ier te Dekorat ion mit  ausgewählten Elementen aus Kyoto – für  ein
authentisches,  aber modernes Gesamtbi ld.
F U R N I T U R E  &  T A B L E  S E T T I N G

Auswahl  von Mobi l iar,  Geschirr,  Keramik,  Gläsern und weiteren 
Detai ls  passend zur japanischen Ästhet ik.  Pr intmenüs inklusive.

F O O D  &  M E N U  C R E A T I O N

Individuel le Menüentwicklung mit  japanisch inspir ier ten Gerichten – von Sushi  &
Sashimi über Small  Plates bis hin zu Robata Gri l l  und warmen Komponenten.
F L Y I N G  O R  S E A T E D  D I N N E R

Das Konzept kann als lebendiges Fly ing Dinner oder als gesetztes Seated Dinner
umgesetzt  werden – je nach Anlass,  Location und gewünschtem Erlebnis.
B E V E R A G E  &  S A K E  S E L E C T I O N

Kurat ier tes Beverage-Konzept mit  japanischen Sake,  hochwer t igen Weinen,
Signature Cocktai ls  und passenden alkoholfreien Optionen.
K I T C H E N  &  S E R V I C E

Professionel les Küchen-  und Service-Team inklusive Vorbereitung,  L ive Cooking,
Robata und Service vor Or t .

I N V I T A T I O N S  &  G U E S T  E X P E R I E N C E

Einladungen und ausgewählte Detai ls  ent lang der gesamten Guest Journey –
abgestimmt auf das Japanese Finesse Konzept.
E V E N T  M A N A G E M E N T

Koordinat ion von Location,  Par tnern,  Personal ,  Timing und Ablauf – von der ersten
Planung bis zum letzten Tel ler.
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