


lapanese Finesse

Klarheit statt Uberfluss. Prdzise Techniken und die perfekte
Balance aus Umami, Sdure, StiRe und Textur schaffen
Gerichte die gleichermafRen raffiniert wie unkompliziert
wirken.

<



Japanese Finesse bringt moderne japanische Kiiche und
klare Asthetik (in Deine Location)

Aus einem Raum kann fiir einen Abend eine
Omakase Bar werden, aus einem Dinner eine pulsierende
Nacht mit Aromenwelten im lzakaya Style.

Japan heisst Kompromisslose Qualitat.

Dieses Konzept verbindet prazise zubereitete Gerichte,
offene Feuerkiliche, hochwertige Drinks und eine reduzierte,
moderne Atmosphare.

Ob Flying Dinner mit kleinen Bites, die direkt aus der Kiiche
oder von Stationen serviert werden, oder Seated Dinner mit
einem kuratierten Menl 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.




COLD

HAMACHI JALAPENO

SASHIMI

BURNT SALMON

WAGYU TATAKI CHUTORO
TUNA CRISPY RICE SCALLOP
SUSHI ROBATA

UNAGI DRAGON ROLL

SPICY TUNA ROLL

JAPANESE A5

BLACK COD MISO

DIZZY SHRIMP ROLL YAKITORI
DRINKS SAKE
SAKURA NEGRONI JUNMAI

MATCHA MARTINI

WASABI BLOODY MARY

YUZU MARGARITA

JUNMAI GINJO

DAIGINJO

SPARKLING SAKE

example

menue



OUR SERVICES

Individuelle Entwicklung des Japanese Finesse Erlebnisses — abgestimmt auf Anlass,
Gaste, Location und gewinschte Atmosphare.

Auswahl und Transformation der Location — von Restaurant und Private Dining
Space bis zu auRergewdhnlichen Eventlocations.

Japanisch inspirierte Dekoration mit ausgewahlten Elementen aus Kyoto — fiir ein
authentisches, aber modernes Gesamtbild.

Auswahl von Mobiliar, Geschirr, Keramik, Glasern und weiteren
Details passend zur japanischen Asthetik. Printmenis inklusive.
Individuelle Mententwicklung mit japanisch inspirierten Gerichten — von Sushi &

Sashimi iber Small Plates bis hin zu Robata Grill und warmen Komponenten.

Das Konzept kann als lebendiges Flying Dinner oder als gesetztes Seated Dinner
umgesetzt werden - je nach Anlass, Location und gewiinschtem Erlebnis.

Kuratiertes Beverage-Konzept mit japanischen Sake, hochwertigen Weinen,
Signature Cocktails und passenden alkoholfreien Optionen.

Professionelles Kiichen- und Service-Team inklusive Vorbereitung, Live Cooking,
Robata und Service vor Ort.

Einladungen und ausgewahlte Details entlang der gesamten Guest Journey —
abgestimmt auf das Japanese Finesse Konzept.

Koordination von Location, Partnern, Personal, Timing und Ablauf — von der ersten
Planung bis zum letzten Teller.
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