GUIA PARA CHURRERIAS - TENDENCIAS Y NEGOCIO

La churreria del futuro
ya esta aqui.

INDUSTRIAS

A Estas listo? JLBLANCO

Nuevos formatos, presentaciones y clientes que estan cambiando el sector.

Y como tu puedes beneficiarte de ello.

Piensa en el dltimo churro que comiste. Probablemente fue en una churreria de siempre, envuelto en
papel, con un vaso de chocolate. Buenisimo. Pero ahora imagina ese mismo producto en un local
minimalista de disefio, con los churros en un cucurucho artesanal, tres dips distintos y una cola en la
puerta. Eso también es churreria hoy.

El sector vive un momento sin precedentes: el churro ha dejado de ser solo el desayuno de toda la vida

para convertirse en tendencia, en reclamo turistico, en experiencia gastronomica. Y para ti, que eres
churrero, eso es una oportunidad enorme. Si sabes verla a tiempo.

1 Millon

de churros vendidos al afio por una sola churreria de nueva generacién en Madrid

La nueva generacion de churrerias: lo que esta pasando

Llevas afios escuchando que el churro es un producto atemporal. Y lo es. Pero lo que esta cambiando es como se
presenta, déonde se vende y a quién.

Manosanta en Madrid ha demostrado que se puede hacer cola media hora para desayunar churros: producto artesanal,
local de disefio, carta ampliada. Resultado: mas de un millén de churros en un afio y cuatro locales en la capital.

En Salou, Puto Churro apuesta por el churro irreverente: toppings dulces y salados, receta crujiente propia, opciones
sin gluten. Un concepto que se viraliza y genera conversacion.

La Churreria La Ermita de Leganés se ha hecho famosa con su porra serrana rellena de jamén — un producto que
rompe con lo establecido y ha convertido una churreria de barrio en destino gastronémico. La creatividad no entiende de
tamarnios.

Las 5 tendencias que estan moviendo el sector

1. Nuevos formatos de producto

El churro recto sigue siendo el rey, pero a su lado han aparecido los mini churros —minis, pecaditos o churro bites—, los
churros rellenos de distintos sabores, las porras gourmet y los churros con coberturas de colores y sabores diversos.
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Cada formato nuevo es también un ticket medio mas alto.

2. El dip como protagonista

Ya no se moja solo en chocolate. Dulce de leche, leche condensada, crema de cacao, crema de pistacho —que arrasa
ahora mismo—, caramelo salado, matcha... El dip ha pasado de acompafiamiento a parte central de la propuesta.
Margen extra con coste minimo.

3. La presentacion como marketing

El 64% de los consumidores asocia el aspecto de un producto a su calidad. Envases cuidados, presentaciones
fotogénicas y un local que inspira confianza: lo que se ve en Instagram es lo que llena la churreria al dia siguiente.

4. Opciones para todos

Sin gluten, recetas para celiacos, opciones mas ligeras... Ampliar la oferta no es complicar el negocio: es abrir la puerta
a mas clientes.

5. El churro mas alla del desayuno

Merienda, postre de restaurante, catering, delivery... El churro conquista franjas horarias que antes no eran suyas. Los
churreros que lo entienden multiplican sus ingresos sin mas metros ni mas horas.

"No hemos inventado nada nuevo; simplemente hemos puesto mucho carifo y
cuidado en cada detalle para que tenga coherencia y sea relevante.”

— Fundadores de Manosanta, churreria de nueva generacion, Madrid

Lo que realmente importa: lo que puedes hacer esta semana

Las tendencias inspiran, pero lo que hace crecer un negocio son decisiones concretas. Aqui van las de mayor impacto,
al alcance de cualquier churreria.
B Amplia tu carta sin complicarte la vida.

No hacen falta diez productos nuevos. Con un formato diferente —un churro relleno, una porra especial, unos minis
para compartir— ya tienes algo que contar.

H Cuida la presentacion.

Un buen envase, papel de embalaje con tu marca, presentaciéon cuidada en el mostrador. Pequefios detalles que el
cliente nota, recuerda y comparte en redes.

H El delivery como palanca de crecimiento.

Un canal de ventas que no requiere mas metros ni mas personal. Solo necesitas el producto y el envase adecuados
para que llegue en perfectas condiciones.

H Explora el evento y el catering.

Una comunion, una boda, un evento corporativo. Alto valor percibido, margen interesante. Solo necesitas la
maquinaria adecuada para hacerlo con calidad.

La herramienta que lo hace posible

La pregunta practica: ;como hago todo eso sin complicarme en el servicio? En gran parte, con la maquinaria adecuada.
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La M-2020 es la churrera automatica mas avanzada de nuestro catalogo: pantalla tactil digital, recetas programables y
hasta 150 g/segundo, lo que le permite abastecer freidoras grandes con fritura perfectamente homogénea. Hace churros
rectos, de lazo, huecos, porras y rosquillas.

La M-1018 también tiene pantalla tactil y recetas programables, con hasta 50 g/segundo: ideal para freidoras medianas.
Hace churros rectos, de lazo, huecos, porras y rellenos. Usada con éxito desde puestos ambulantes hasta locales
consolidados.

Caracteristica

Control Tactil digital Analégico

Recetas programables Si No

Capacidad Hasta 150 g/s Hasta 50 g/s

Apto para Freidoras grandes Freidoras medianas
Productos Recto, lazo, hueco, porra, rosquilla Recto, lazo, hueco, porra, relleno
Certificaciones CE, FDA CE, FDA

A VALORAR
Churreria fija con volumen Negocio en crecimiento o ambulante
La M-2020 garantiza fritura homogénea incluso en los La M-1018 da la versatilidad que necesitas con una
momentos de mas trabajo. Recuperas la inversion rapido inversion mas ajustada. Muchos clientes empiezan aqui y
en ahorro y eficiencia. escalan después.

En resumen

La churreria del futuro no abandona la tradicion: la eleva. Nuevos formatos, presentaciones cuidadas, canales como el
delivery o el catering — son las palancas de los churreros que crecen. Con un paso bien dado ya empiezas a notar la
diferencia. Donde hay churros, hay alegria — y ahora mas que nunca, también hay negocio.

¢ Te apetece que lo veamos juntos?

Cuéntanos cémo trabajas — qué productos haces, si tienes local fijo o ambulante, qué volumen manejas — y te
decimos sin compromiso qué maquinaria se adapta mejor a tu caso. Y si quieres darle a tu churreria una imagen
gue se recuerde, también podemos ayudarte con la paqueteria: tenemos disefios propios muy cuidados y hacemos
paqueteria personalizada con tu marca. Llevamos casi 70 afios teniendo esta conversacion — es nuestra favorita.

info@maquinaschurros.com - maquinaschurros.com

META DESCRIPCION SEQ: Churros gourmet, nuevos formatos y churreria de nueva generacion: las tendencias que estan cambiando el sector y cémo
aprovecharlas en tu negocio.
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