GUIA PARA CHURRARIAS - EQUIPAMENTO

Churreira manual ou

automatica? JLLBLANCO
Vantagens, desvantagens e a

verdade para o churreiro de hoje

Vale a pena dar o salto para uma maquina automatica ou a tradicional
continua a ser a melhor opgao? Uma comparacao honesta para decidir
sem se enganar.

Imagine aquele momento em que abre a persiana e ja estdo |a os fiéis do bairro a espera. Chega a primeira vaga de pedidos:
churros com chocolate, porras para levar, o cliente cldssico que pede «sé um par para o café». E entdo, em plena azafama,
pergunta-se: devia mudar a minha méaquina de churros? Seria mais rapido, mais constante ou mais criativo se apostasse numa
automatica?

Muitos churreiros dizem-nos o mesmo: anos fiéis a manual, porque «sempre foi assim que fiz», até experimentarem outro
sistema. Outros, pelo contrdrio, continuam a defender o artesanato, porque cada negdcio tem a sua esséncia. Escolher ndo é
facil, mas pode ser simples se tiver claro para que serve cada opcdo e o que se adapta ao seu dia a dia.

Hoje ajudamo-lo a ver isso com clareza, sem rodeios e a partir do conhecimento real do oficio. Porque onde ha churros, ha
alegria, mas também muito trabalho por tras.

90%

dos nossos clientes escolhem a sua churreira a pensar no ritmo e no estilo do seu negdcio

ndo no preco nem na ultima novidade do mercado.

Tipos de churreira profissional: o essencial sem voltas

A pergunta de um milhdo: manual ou automatica? E, no meio, a semiautomatica (que combina motor e cortador manual), que
também tem o seu publico.

Cada uma responde a um tipo de cliente, um volume de trabalho e uma forma de entender o oficio de churreiro.

Churreira Manual Churreira Automatica

VANTAGENS VANTAGENS

v ldeal se a carta é simples e o volume de pedidos varia v Produz grandes quantidades em tempo recorde

v/ Preco mais baixo e manutencdo reduzida v Todos os churros saem iguais, sem esforgo

v Transmite uma imagem tradicional e artesanal v Permite preparar mini-churros, porras e até rosquinhas,
DESVANTAGENS bastando mudar o programa ou o bico

X Maior esforco fisico quando a producdo é elevada DESVANTAGENS

X Menos regularidade no produto final X Investimento inicial superior

X Mais lenta em pedidos grandes X Requer um periodo de adaptacao no inicio

X Alguns clientes preferem o toque 100% artesanal



Por que razao a automatica é a sua aliada para inovar (e ganhar qualidade de vida)
A automatizacao veio para ajudar, ndo para tirar a alma ao oficio. Uma churreira automatica permite-lhe:

B Aproveitar ao maximo uma fritadeira grande: a massa esvazia-se tao depressa que todos os churros fritam por igual,
conseguindo um acabamento homogéneo e profissional em cada fornada.

® Ganhar tempo valioso na hora de ponta e evitar filas, porque a producdo é constante e previsivel.
B Experimentar quase sem limites: mini-churros, porras, rosquinhas... basta mudar o bico ou o programa, e surpreender.

® Cuidar do seu corpo e evitar posturas repetidas, tornando o trabalho mais confortdvel todos os dias.

«Nunca pensei que os mini-churros iam ter tanto sucesso junto da minha clientela. Desde que os faco com uma churreira automatica,
tornaram-se um produto estrela da minha carta. Sem mudar a esséncia do churro, consegui que os jovens e até os avés quisessem
experimentar coisas novas.»

— Churreiro em Madrid

E se continuar com a manual...? Orgulho do trabalho bem feito
Nada esté escrito. Muitos churreiros continuam com a manual porque:

® O volume de vendas é baixo ou muito varidvel (fim de semana sim, durante a semana menos)
B Procuram transmitir esse toque artesanal e tradicional que muitos clientes apreciam

® O orcamento disponivel é mais apertado, especialmente quando se estd a comecar

«Para mim, cortar o churro a médo é quase um ritual. E ha gente que vem, fica a olhar, e valoriza essa forma de trabalhar.»

— Cliente veterano da Industrias J.L. Blanco

Tabela resumo

Manual? Automatica?

Volume baixo v X
Producdo continua X v
Proposta inovadora (mini-churros, outras formas) X v
Orgamento reduzido v X
Imagem tradicional/artesanal v X
Mais qualidade de vida (tempo/menos esforgo) X v

O que realmente importa

® Quantos churros precisa de servir na hora de ponta? Se a resposta é «muitos, e depressa», a automatica facilita-lhe a vida.
® Quer ampliar a carta e surpreender os clientes com novos formatos ou recheios? A automatica é a sua aliada.

® Se 0 seu negdcio se baseia na experiéncia tradicional e os seus clientes valorizam o encanto artesanal, a manual terd sempre o
seu espaco.

B Além do romantismo do «feito a mao», ndo se esqueca da importancia do seu tempo e do seu bem-estar: escolher uma
churreira que reduz os esforgos repetitivos e facilita o seu dia a dia permite atender melhor os clientes... e ainda chegar a casa
com energia para si e para 0sS seus.



O que é melhor para o seu negdcio?

RECOMENDACAO PRINCIPAL

Se procura avangar, atender mais depressa sem sacrificar a regularidade e abrir a sua carta a novos produtos, a automatica poupa-lhe
tempo, esforco e da-lhe margem para inovar e vender mais. Um investimento que se nota rapidamente no bolso e nas costas.

A CONSIDERAR

Mas se trabalha sozinho, a producao é pequena e a sua clientela procura sobretudo tradicdao, a manual continua a ser uma 6tima
decisao.

Ou pode apoiar-se num modelo semiautomatico, que facilita o trabalho sem perder o processo manual no corte.

Em resumo

Nao ha resposta Unica: a melhor churreira é aquela que se encaixa no seu ritmo, nas suas ideias e no tipo de clientela que tem (ou
sonha ter!). O importante é ter claras as vantagens e as desvantagens, e ndo se deixar levar apenas pela novidade.

Desde 1958 que ouvimos churreiros de todos os perfis — e encontramos sempre a solugao para cada histéria.

Ainda tem duvidas?

Conte-nos como trabalha, o que vende (e o que gostaria de vender)... e juntos encontraremos a churreira que lhe vai dar mais
alegrias.

We love churros since 1958.

= info@maquinaschurros.com

META DESCRIGCAO SEO: Churreira manual ou automética? Descubra as vantagens e as diferencas e escolha a méquina que vai levar a sua churraria para o nivel
seguinte.



