GUIDE POUR CHURRERIES : EQUIPEMENT

Churros manuelle ou
automatique ? JLBLANCO

INDUSTRIAS

Avantages, inconvénients et la
vérité pour le churreiro d'aujourd'hui

Vaut-il la peine de passer a une machine automatique, ou la
traditionnelle reste-t-elle le meilleur choix ? Une comparaison honnéte
pour décider sans vous tromper.

Imaginez ce moment ou vous ouvrez le rideau et ou les habitués du quartier sont déja la a vous attendre. Arrive le premier flot
de commandes : des churros avec du chocolat, des porras a emporter, le client classique qui demande « juste deux pour le
café ». Et la, en plein coup de feu, vous vous demandez : devrais-je changer ma machine a churros ? Serais-je plus rapide, plus
régulier ou plus créatif avec une automatique ?

Beaucoup de churreiros nous le disent : des années fidéles a la manuelle, parce que « j'ai toujours fait comme ¢a », jusqu'a ce
qu'ils essaient un autre systéme. D'autres, en revanche, continuent de défendre I'artisanat, parce que chaque commerce a son
dme. Choisir n'est pas facile, mais cela peut devenir simple si vous savez clairement a quoi sert chaque option et ce qui convient
a votre quotidien.

Aujourd'hui, nous vous aidons a y voir clair, sans détours et avec une vraie connaissance du métier. Parce que la ot il y a des
churros, il y a de la joie — mais aussi beaucoup de travail derriére.

90%

de nos clients choisissent leur machine a churros en pensant au rythme et au style de leur
commerce

pas au prix ni a la derniére nouveauté du marché.

Types de machines a churros professionnelles : I'essentiel sans détour

La question a un million : manuelle ou automatique ? Et entre les deux, la semi-automatique (qui combine moteur et découpe
manuelle), qui a aussi son public.

Chacune répond a un type de clientele, un volume de travail et une facon de concevoir le métier de churreiro.

Machine a churros manuelle Machine a churros automatique
AVANTAGES AVANTAGES

v ldéale si la carte est simple et le volume de commandes v Produit de grandes quantités en un temps record
variable

v Tous les churros sont identiques, sans effort

v Prix plus bas et entretien réduit v Permet de préparer des mini-churros, des porras et

v Apporte une image traditionnelle et artisanale méme des beignets ronds en changeant simplement le

. programme ou la douille
INCONVENIENTS

X Effort physique plus important quand la production est INCONVENIENTS
élevée X Investissement initial plus élevé
X Moins de régularité dans le produit final X Nécessite une période d'adaptation au début

X Plus lente pour les grosses commandes X Certains préferent la touche 100 % artisanale



Pourquoi I'automatique est votre alliée pour innover (et gagner en qualité de vie)
L'automatisation est venue aider, pas retirer I'ame du métier. Une machine a churros automatique vous permet de :

® Tirer le meilleur parti d'une grande friteuse : la pate se vide si vite que tous les churros frient de fagcon homogéne, pour un
résultat uniforme et professionnel a chaque fournée.

® Gagner un temps précieux aux heures de pointe et éviter les files d'attente, grace a une production constante et prévisible.

®m Expérimenter presque sans limites : mini-churros, porras, beignets ronds... il suffit de changer la douille ou le programme, et de
surprendre vos clients.

B Préserver votre corps et éviter les postures répétitives, pour un travail plus confortable chaque jour.

« Je n'aurais jamais pensé que les mini-churros plairaient autant a ma clientéle. Depuis que je les prépare avec une machine a churros
automatique, ils sont devenus un produit vedette de ma carte. Sans changer I'essence du churro, j'ai réussi a faire en sorte que les
jeunes et méme les grands-parents aient envie d'essayer de nouvelles choses. »

— Churreiro a Madrid

Et si je reste a la manuelle... ? La fierté du travail bien fait
Rien n'est figé. Beaucoup de churreiros restent a la manuelle parce que :

® e volume de ventes est faible ou trés variable (le week-end oui, en semaine moins)
® |Is veulent transmettre cette touche artisanale et traditionnelle que beaucoup de clients apprécient

® |Le budget disponible est plus serré, surtout au démarrage

« Pour moi, couper le churro a la main est presque un rituel. Et il y a des gens qui viennent, qui s'arrétent pour regarder, et qui
apprécient cette facon de travailler. »

— Client fidéle d'Industrias J.L. Blanco

Tableau récapitulatif

Manuelle ? Automatique ?

Volume faible v X
Production continue X v
Offre innovante (mini-churros, autres formes) X v
Budget limité v X
Image traditionnelle/artisanale v X
Meilleure qualité de vie (temps/moins d'effort) X v

Ce qui compte vraiment

® Combien de churros devez-vous sortir aux heures de pointe ? Si la réponse est « beaucoup, et vite », I'automatique vous facilite
la vie.

® Voulez-vous élargir votre carte et surprendre vos clients avec de nouvelles formes ou garnitures ? L'automatique est votre
alliée.
® Sj votre commerce repose sur I'expérience traditionnelle et que vos clients apprécient le charme artisanal, la manuelle aura

toujours sa place.

® Au-dela du romantisme du « fait main », n'oubliez pas I'importance de votre temps et de votre bien-étre : choisir une machine
qui réduit les efforts répétitifs et facilite votre quotidien permet de mieux servir vos clients... et de rentrer chez vous avec de
|'énergie pour vous et les votres.



Qu'est-ce qui convient a votre commerce ?

RECOMMANDATION PRINCIPALE

Si vous cherchez a avancer, a servir plus vite sans sacrifier la régularité, et a ouvrir votre carte a de nouveaux produits, I'automatique

vous fera gagner du temps, de I'effort et vous donnera de la marge pour innover et vendre davantage. Un investissement qui se ressent
vite, dans votre porte-monnaie comme dans votre dos.

A CONSIDERER

Mais si vous travaillez seul, que la production est faible et que votre clientele recherche avant tout la tradition, la manuelle reste un
excellent choix.

Vous pouvez aussi opter pour un modéle semi-automatique, qui facilite le travail sans perdre le geste manuel dans la découpe.

En résumé

Il n'y a pas de réponse unique : la meilleure machine a churros est celle qui correspond a votre rythme, a vos idées et au type de
clientele que vous avez (ou dont vous révez !). L'important est d'avoir clairement en téte les avantages et les inconvénients, et de
ne pas se laisser guider par la seule nouveauté.

Depuis 1958, nous écoutons des churreiros de tous les profils — et nous trouvons toujours la solution adaptée a chaque histoire.

Vous avez encore des doutes ?

Racontez-nous comment vous travaillez, ce que vous vendez (et ce que vous aimeriez vendre)... et ensemble nous trouverons la
machine a churros qui vous apportera le plus de joie.

We love churros since 1958.

= info@maquinaschurros.com

META DESCRIPTION SEO : Churros manuelle ou automatique ? Découvrez les avantages et les différences, et choisissez la machine qui fera passer votre churreria au
niveau supérieur.



