RESTAURANTE

en Madrid.

Manuel Jaén, Arquitecto.
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HENRY'S
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Pretension.

Hacer un restaurante de lujo, enfocado con preferen-
cia al puablico norteamericano, que, harto de folklore,
encuentre un rincon donde se sirva la cocina de su
pais, la que, por costumbre, a'la larga le es mas de su
gusto que los platos tipicos de la cocina espafola. Todo
en un ambiente grato, amable, tendiendo a la sensacién
de intimidad mas que a lo monumental.

Solucion decorativa.

Un decorado sobrio, moderno, cayendo en la “ame-
ricanada”, con ligeros toques de la vieja Europa. Pisos
de marmol en vestibulo y bar. Parquet en el resto. Em-
papelado en paredes. Techos con formas abstractas.
Apliques clasicos. Cunadros de la escuela romantica es-
panola del siglo xix.




Solucion técnica.

Los servicios (cocina, office, plonge, fregaderos, ca-

maras frias para carne y pescado, bodega, almacén,

economato, oficina, placares, aseos y comedor de servi-
cio, etc.) ocupan un 50 por 100 de la planta total del
local (110 m® de servicios y aseos, incluida escalera, por
108 m* de comedor). El servicio de este tipo de restau-
rante exige para cada comensal de un 045 por 100 a
un 0,50 por 100 del personal de servicio.

En el caso de Henry’s, para un servicio de 18 mesas,
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Apunte del bar.

con 80 a 85 comensales, el servicio consta de 41 per-
sonas (primer jefe de cocina, segundo jefe o salsero,
jefe cuarto frio, jefe de legumbres y pescados, paste-
lero, dos pinches de cocina, jefe cafeteria, ocho lava-
platos y mujeres de limpieza, un pinche en plonge (la-
vado de peroles), encargado de economato, encargado
de bodega, control, primer maitre, cinco jefes de ran-
go (camareros), cinco comis o ayudantes de camarero,
dos ayudantes de comis, barman y ayudante, portero,
botones, senorita de teléfono y guardarropa, sefiora en

aseos, ademas de la Direccién.)

Vista del interior.






