GUIiA PARA CHURRERIAS - EQUIPAMIENTO

¢Churrera manual o

JL.BLANCO

automatica?
Pros, contras y la verdad para

el churrero de hoy

¢Merece la pena dar el salto a una maquina automatica o
la tradicional de toda la vida sigue siendo la mejor
opcién? Una comparativa honesta para decidir sin
equivocarte.

Imagina ese momento en el que abres la persiana y ya estéan los fieles del barrio esperando. Llega el primer aluvién
de pedidos: churros con chocolate, porras para llevar, el clasico cliente que pide “solo un par para el café”. Y
entonces, entre el trajin, te preguntas: ;deberia cambiar mi maquina de churros? ;Seré mas rapido, mas constante
0 mas creativo si apuesto por una automatica?

Muchos churreros nos lo dicen: pasaron arios fieles a la manual, porque “asi lo he hecho siempre”, hasta que
probaron otro sistema. Otros, en cambio, siguen defendiendo la artesania, porque cada negocio tiene su esencia.
Elegir no es facil, pero si puede ser sencillo si tienes claro para qué sirve cada opcidn y qué se adapta a tu dia a dia.

Hoy te ayudamos a verlo claro, sin rodeos y desde el conocimiento real del oficio. Porque donde hay churros, hay

alegria, pero también mucho trabajo detras.

de nuestros clientes eligen la churrera pensando en el ritmo y estilo de su negocio

no en el precio ni en lo dltimo del mercado.

Tipos de churrera profesional: lo esencial sin vueltas

La pregunta del millén: jmanual o automéatica? Y en medio, la semi-automatica (que combina motor y cortador manual), que
también tiene su publico.

Cada una responde a un tipo de cliente, un volumen de trabajo y una forma de entender la churreria.

Churrera Manual Churrera Automatica

VENTAJAS VENTAJAS

v ldeal si la carta es sencilla y el volumen de pedidos v Produce grandes cantidades en tiempo récord
varia

v Todos los churros salen iguales, sin esfuerzo

Precio mas bajo y mantenimiento reducido v Permite preparar mini-churros, porras e incluso

v Aporta imagen tradicional y artesanal rosquillas con solo cambiar el programa o la boquilla
INCONVENIENTES INCONVENIENTES

X Mayor esfuerzo fisico cuando la produccién es alta X Inversion inicial superior

X Menos regularidad en el producto final X Requiere adaptacién al principio

X Mas lenta en grandes pedidos X Algunos prefieren el toque 100% artesanal



¢Por qué la automatica es la aliada para innovar (y ganar calidad de vida)?
La automatizacién vino para ayudar, no para quitarle alma al oficio. Una churrera automatica te permite:

m Aprovechar al madximo una freidora grande: el envase se vacia tan rédpido que todos los churros se frien por igual, logrando
un acabado homogéneo y profesional en cada tanda.

m Ganar tiempo valioso en hora punta y evitar colas, porque la produccién es constante y predecible.

m Experimentar casi sin limites: mini-churros, porras, rosquillas... Solo hay que cambiar la boquilla o el programa, y a
sorprender.

m Cuidar tu cuerpo y evitar posturas repetidas, haciendo el trabajo mas cémodo cada dia.

“Nunca pensé que los mini-churritos iban a gustar tanto a mi clientela. Desde que los hago con una churrera
automatica, se han convertido en un producto estrella de mi carta. Sin cambiar la esencia del churro, he conseguido
que los jovenes y hasta los abuelos quieran probar cosas nuevas.”

— Churrero en Madrid

¢Y si sigo con la manual...? Orgullo de lo bien hecho
Nada estd escrito. Muchos churreros siguen con la manual porque:

m El volumen de ventas es bajo o muy variable (fines de semana si, entre semana menos)
m Buscan transmitir ese punto artesanal y tradicional que muchos clientes aprecian

m El presupuesto disponible es mas ajustado, especialmente cuando se empieza

“Para mi, cortar el churro a mano es casi un ritual. Y hay gente que viene, se queda mirando, y valora esa forma de
trabajar.”

— Cliente veterano de Industrias J.L. Blanco

Tabla resumen

¢Manual? ¢Automatica?

Volumen bajo v X
Produccién continua X v
Propuesta innovadora (mini-churros, otras formas) X v
Presupuesto reducido v X
Imagen tradicional/artesana v X
M3ds calidad de vida (tiempo/menor esfuerzo) X v

Lo que realmente importa

m ;Cuantos churros tienes que sacar en hora punta? Si la respuesta es “muchos y rapido”, la automética te hace la vida facil.
m ;Quieres ampliar la carta y sorprender a tus clientes con nuevos formatos o rellenos? La automatica es tu aliada.

m Si tu negocio se fundamenta en la experiencia tradicional y tus clientes valoran el encanto artesanal, la manual siempre
tendrd su espacio.

m M3s alld del romanticismo de “lo hecho a mano”, no olvides lo importante que es tu tiempo y tu bienestar: elegir una
churrera que reduce los esfuerzos repetidos y facilita tu dia a dia permite atender mejor a tus clientes... y también llegar a
casa con energias para ti y los tuyos.



¢Qué te conviene segun tu negocio?

RECOMENDACION PRINCIPAL

Si buscas avanzar, atender mas rapido sin sacrificar regularidad y abrir tu carta a productos nuevos, la automatica te

ahorrara tiempo, esfuerzo y te dard margen para innovar y vender mas. Una inversiéon que se nota pronto en el bolsillo
y en la espalda.

A VALORAR

Pero si trabajas tu solo, la produccién es pequeia y tu clientela busca tradicién por encima de todo, la manual sigue
siendo una gran decisién.

O puedes apoyarte en un modelo semi-automatico, que facilita el trabajo sin perder el proceso manual en el corte.

En resumen

No hay respuesta Unica: la mejor churrera es la que encaja con tu ritmo, tus ideas y el tipo de clientela que tienes (jo suefias
con tener!). Lo importante es tener claros los pros, los contras y no dejarse llevar solo por la novedad.

Nosotros llevamos desde 1958 escuchando a churreros de todos los perfiles —y siempre encontramos la solucién para cada
historia.

¢Sigues con dudas?

Cuéntame cémo trabajas, qué vendes (y qué te gustaria vender)... y juntos encontraremos la churrera que mas alegrias
te va a dar.

We love churros since 1958.

= info@maquinaschurros.com

META DESCRIPCION SEO: ;Churrera manual o automatica? Descubre ventajas y diferencias y elige la m&quina que llevara tu churreria al siguiente nivel.



