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Ε Ν Α Σ  Ο Δ Η Γ Ο Σ  H A P P Y C H E F

Ο πλήρης οδηγός για το marketing
εστιατορίου

Απόψε, δέκα λεπτά από την κουζίνα σου, κάποιος αποφασίζει πού θα

φάει. Έχει όρεξη, έχει budget και δεν έχει ακόμα σχέδιο. Θα

πληκτρολογήσει τρεις λέξεις στο κινητό του, θα σκρολάρει για λιγότερο

από ένα λεπτό και θα κλείσει τραπέζι. Η ερώτηση που κρίνει την

εβδομάδα σου: θα δει ποτέ το όνομά σου;

Αυτός ο οδηγός στηρίζεται σε μια άβολη αλήθεια: σπάνια κερδίζει η

καλύτερη κουζίνα — κερδίζει αυτή που βρίσκεται πιο εύκολα, που τραβά

πιο πολύ το μάτι, που κλείνεται με δύο κλικ. Έξι κεφάλαια ακολουθούν

όλη τη διαδρομή, από το πλαίσιο αναζήτησης μέχρι τον θαμώνα. Στην

πορεία θα δεις γιατί το προφίλ σου στο Google δέχεται 8 φορές

περισσότερους επισκέπτες από το site σου, γιατί τα όμορφα posts

μαζεύουν likes αλλά όχι κρατήσεις, και γιατί μισό αστέρι παραπάνω

αξίζει περίπου 9% στον τζίρο. Ξεκινάμε από εκεί που ξεκινά κάθε

επισκέπτης: από μια αναζήτηση.

TV Thibault Van de Sompele Ιδρυτής της HappyChef
φτιαγμένο μαζί με ιδιοκτήτες εστιατορίων, για ιδιοκτήτες εστιατορίων
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Μ Ε  Λ Ι Γ Α  Λ Ο Γ Ι Α

Η σύντομη εκδοχή

01 Το Google Business Profile είναι η πιο πολυσύχναστη βιτρίνα σου

οι περισσότεροι τοπικοί πελάτες αποφασίζουν εκεί, πριν καν φορτώσει

το site σου.

02 Τα social media πουλούν την αίσθηση του να είσαι εκεί τρία

δευτερόλεπτα ειλικρινούς μαστοριάς νικούν τριάντα δευτερόλεπτα

γυαλάδας.

03 Απόκτησε δικό σου κοινό το email αποδίδει ~€38 ανά €1, και το

WhatsApp φτάνει 95%+ open rate που κανένας αλγόριθμος δεν μπορεί να

στραγγαλίσει.

04 Οι κριτικές είναι marketing που δεν γράφεις εσύ απάντησε σε κάθε

μία μέσα σε 48 ώρες· οι μελλοντικοί επισκέπτες διαβάζουν την

απάντηση, όχι την κριτική.

05 Η διατήρηση νικά την απόκτηση ένας επισκέπτης που επιστρέφει

κοστίζει περίπου πέντε φορές λιγότερο από έναν καινούργιο. Μετάφερε

μία ώρα marketing την εβδομάδα στους υπάρχοντες επισκέπτες.
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1
Ο Ρ Α Τ Ο Τ Η Τ Α

Κέρδισε τη στιγμή της αναζήτησης: το
προφίλ σου στο Google είναι η νέα
εξώπορτα

ΟΡΑΤΟΤΗΤΑ FIG. 01

Εκεί που σας ανακαλύπτουν οι επισκέπτες

Google περίπου 8× οι επισκέψεις

Ο ιστότοπός σας 1× (βασική γραμμή)

88% των επισκεπτών επιλέξτε ένα εστιατόριο από τους Χάρτες και την Αναζήτηση Google —
στοχεύστε στους 3 κορυφαίους

Πληκτρολόγησε «εστιατόριο κοντά μου» εκεί όπου βρίσκεται το εστιατόριό σου. Ό,τι

εμφανίζεται στο map pack — οι τρεις πρώτες καταχωρίσεις — κερδίζει τη συντριπτική

πλειονότητα των κλικ, και ένα μεγάλο μέρος αυτών των ανθρώπων κάθεται σε τραπέζι 

μέσα σε 24 ώρες. Είναι το κοινό με τη μεγαλύτερη πρόθεση που θα φτάσεις ποτέ, και το

να το φτάσεις δεν κοστίζει τίποτα εκτός από πειθαρχία.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Οι περισσότεροι επισκέπτες διαλέγουν εστιατόριο στο Google Maps και

στην Αναζήτηση, όχι στο site σου. Ένα βελτιστοποιημένο Google Business

Profile — φρέσκες φωτογραφίες κάθε εβδομάδα, πλήρη χαρακτηριστικά,

γρήγορες απαντήσεις σε κριτικές, σωστά ωράρια — κρίνει αν αυτός που

ψάχνει στις 17:40 θα κλείσει το δικό σου τραπέζι ή του διπλανού.
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Το εβδομαδιαίο τέταρτο που νικά διαφημιστικά budgets
Η τοπική κατάταξη της Google ανταμείβει τη δραστηριότητα και την πληρότητα, και οι

επισκέπτες σου ανταμείβουν τα σημάδια ζωής. Η ρουτίνα, κάθε εβδομάδα:

Μία νέα φωτογραφία — ένα πιάτο από το μενού της εβδομάδας, τραβηγμένο σε φως

ημέρας. Προφίλ με τακτικές φωτογραφίες παίρνουν δραματικά περισσότερα αιτήματα

οδηγιών και κλικ από τα αδρανή.

Κάθε κριτική απαντημένη μέσα σε 48 ώρες (το κεφάλαιο 4 δείχνει πώς).

Ωράρια επιβεβαιωμένα — και στις αργίες. Ένα λάθος «ανοιχτό» μια κλειστή Δευτέρα

κερδίζει την πιο θυμωμένη κριτική ενός αστεριού που υπάρχει.

Πλήρη χαρακτηριστικά: εύρος τιμών, κουζίνα, αυλή, χορτοφαγικές επιλογές, link
κρατήσεων. Κάθε κενό πεδίο είναι ένα φίλτρο που αποτυγχάνεις.

Η πλήρης ρύθμιση — κατηγορίες, υπηρεσίες, αναρτήσεις, ερωταπαντήσεις — βρίσκεται

στο άρθρο για τη βελτιστοποίηση του Google Business Profile.

Κάνε το προφίλ κλείσιμο

Ένα προφίλ που καταλήγει σε τηλεφωνικό νούμερο χάνει επισκέπτες στις 22:00 — σύνδεσε

απευθείας τις online κρατήσεις σου ώστε αυτός που ψάχνει να μετατρέπεται μέσα στο

ίδιο λεπτό. Όσο πιο σύντομη η διαδρομή από τη λιγούρα στην επιβεβαίωση, τόσο

συχνότερα την κερδίζεις.

ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Η γωνία λήψης που κερδίζει το map pack

Η Google εναλλάσσει τις φωτογραφίες του προφίλ σου, αλλά το εξώφυλλο

κερδίζει τις περισσότερες πρώτες εντυπώσεις — και για το fine dining οι

εσωτερικοί χώροι ξεπερνούν τους εξωτερικούς. Το νικητήριο καρέ, που

χρησιμοποιούν οι σάλες που κυριαρχούν στο map pack τους: τραβηγμένο από το

ύψος ματιών καθιστού επισκέπτη την ώρα του χρυσού φωτός, με αναμμένα

κεριά και δύο τραπέζια εμφανώς πιασμένα. Απαντά στη μόνη ερώτηση που

πραγματικά κάνει αυτός που ψάχνει: πώς θα είναι να κάθομαι εκεί;

• 

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Ψάξε το ίδιο σου το εστιατόριο σε incognito παράθυρο. Έλεγξε τρία

πράγματα: μοιάζουν οι φωτογραφίες με το τωρινό σου μενού, είναι σωστά τα

αποψινά ωράρια, και μπορεί ένας άγνωστος να κλείσει σε δύο taps; Διόρθωσε

ό,τι αποτυγχάνει πριν ανοίξεις αύριο.
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Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Όταν υποψήφιοι επισκέπτες αναζητούν "εστιατόριο κοντά μου" ή "online κράτηση

[η πόλη σου]", θέλεις να εμφανίζεσαι πρώτος.

Το Google Business Profile είναι το κλειδί για την τοπική ορατότητα του εστιατορίου

σου. Αλλά δεν αρκεί μόνο να δημιουργήσεις ένα προφίλ — πρέπει να το βελτιστοποιείς

ενεργά για να γίνεις πραγματικά ορατός και να μετατρέπεις τους υποψήφιους

επισκέπτες σε κρατήσεις.

Σε αυτόν τον αναλυτικό οδηγό θα μάθεις βήμα-βήμα πώς να βελτιστοποιήσεις το Google
Business Profile σου για μέγιστη ορατότητα. Από τα βασικά έως τις προχωρημένες

στρατηγικές — όλα όσα χρειάζεσαι για να σε βρίσκουν οι πεινασμένοι επισκέπτες της

περιοχής σου.

Τι είναι το Google Business Profile;

Το Google Business Profile (επίσημα πλέον λέγεται έτσι, αν και πολλοί το γνωρίζουν ως

GMB) είναι ένα δωρεάν εργαλείο που σου επιτρέπει να ελέγχεις πώς εμφανίζεται η

επιχείρησή σου στην Αναζήτηση Google και στο Google Maps. Για τα εστιατόρια είναι

απολύτως απαραίτητο διότι:

Το 46% όλων των αναζητήσεων στο Google έχουν τοπικό χαρακτήρα

Το 78% των τοπικών αναζητήσεων από κινητό οδηγεί σε μια επίσκεψη εντός 24 ωρών

Οι επισκέπτες βλέπουν άμεσα τις ώρες λειτουργίας, τις φωτογραφίες, το μενού και τις

κριτικές σου

Μπορείς να προσθέσεις άμεσο σύνδεσμο κράτησης — ιδανικό σε συνδυασμό με online
παραγγελία

Είναι εντελώς δωρεάν — δεν χρειάζεσαι διαφημιστικό προϋπολογισμό

Το "Local Pack" — τα τρία εστιατόρια που εμφανίζονται εμφατικά στην κορυφή των

αποτελεσμάτων αναζήτησης με χάρτη — συγκεντρώνει πάνω από 40% όλων των κλικ στις

τοπικές αναζητήσεις. Αυτό είναι premium χώρος στο Google. Αν δεν είσαι εκεί, χάνεις

κάθε μέρα υποψήφιους επισκέπτες σε ανταγωνιστές που έχουν βελτιστοποιήσει το

προφίλ τους.

Σκέψου: πότε έψαξες τελευταία εσύ ο ίδιος "εστιατόριο κοντά μου"; Ακριβώς εκείνα τα

αποτελέσματα καθορίζουν πού τελικά πηγαίνουν οι άνθρωποι να φάνε. Και με ένα

βελτιστοποιημένο προφίλ, μπορείς να επηρεάσεις αυτή την επιλογή.

Πώς η Google καθορίζει την τοπική κατάταξη

Πριν ξεκινήσεις τη βελτιστοποίηση, είναι σημαντικό να καταλάβεις πώς αποφασίζει η

Google ποια εστιατόρια εμφανίζονται πρώτα. Υπάρχουν τρεις βασικοί παράγοντες:

1. Συνάφεια

Πόσο ταιριάζει το προφίλ σου με το ερώτημα αναζήτησης; Αν κάποιος αναζητά "ιταλικό

εστιατόριο με βεράντα", το προφίλ σου πρέπει να περιέχει αυτές τις πληροφορίες. Γι' αυτό

είναι τόσο κρίσιμη η πλήρης συμπλήρωση του προφίλ σου.

• 

• 

• 

• 

• 
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2. Απόσταση

Πόσο μακριά βρίσκεται το εστιατόριό σου από τον χρήστη που κάνει την αναζήτηση ή

την καθορισμένη τοποθεσία; Εδώ έχεις λίγες επιλογές, εκτός από το να βεβαιωθείς ότι η

διεύθυνσή σου είναι σωστή.

3. Φήμη

Πόσο γνωστό ή δημοφιλές είναι το εστιατόριό σου; Η Google λαμβάνει υπόψη:

Αριθμό και ποιότητα κριτικών

Δραστηριότητα στο προφίλ σου (αναρτήσεις, ενημερώσεις)

Αναφορές σε άλλους ιστότοπους

Το SEO ιστοσελίδας σου

Βήμα 1: Διεκδίκησε και επαλήθευσε το προφίλ σου

Πήγαινε στο google.com/business και διεκδίκησε το εστιατόριό σου. Αν το εστιατόριό

σου υπάρχει ήδη στο Google Maps (συχνά προστίθεται από πελάτες), μπορείς να το

διεκδικήσεις. Αν δεν υπάρχει ακόμα, δημιούργησε νέο προφίλ.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς βελτιστοποιώ το Google Business Profile μου ως εστιατόριο;

Συμπλήρωσε όλα τα πεδία πλήρως: όνομα, διεύθυνση, ώρες λειτουργίας, τηλέφωνο,
ιστοσελίδα και κατηγορία. Πρόσθεσε τουλάχιστον 10 ενημερωμένες φωτογραφίες,
ενεργοποίησε το σύστημα μηνυμάτων και απάντα σε κάθε κριτική.

Πώς συγκεντρώνω περισσότερες κριτικές Google για το εστιατόριό μου;

Ζήτα ενεργά από τους επισκέπτες κριτική κατά την πληρωμή μέσω ενός QR κώδικα στην

απόδειξη ή σε κάρτα στο τραπέζι. Στείλε αυτόματη υπενθύμιση κριτικής μέσω WhatsApp
ή email μετά από κάθε επίσκεψη.

Επηρεάζει το Google Business Profile μου την κατάταξή μου στα αποτελέσματα

αναζήτησης;

Ναι, σημαντικά. Ένα πλήρες προφίλ με πολλές πρόσφατες κριτικές, τακτικές ενημερώσεις

και σωστές πληροφορίες βελτιώνει την κατάταξή σου στα τοπικά αποτελέσματα

αναζήτησης Google. Αυτή είναι η πιο αποτελεσματική δωρεάν ενέργεια SEO για ένα

εστιατόριο.

• 

• 

• 

• 
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2
Ε Π Ι Θ Υ Μ Ι Α

Χτίσε επιθυμία στα social media: πούλα τη
βραδιά, όχι το πιάτο

ΕΠΙΘΥΜΙΑ FIG. 02

Τα πρώτα 3 δευτερόλεπτα μιας κύλισης

3
sec

έχετε περίπου τρία δευτερόλεπτα για να σταματήσετε την κύλιση προτού μειωθεί το

ενδιαφέρον

Κανείς δεν κλείνει τραπέζι επειδή είδε μπροσούρα. Κλείνει επειδή ένα κλιπ δεκαπέντε

δευτερολέπτων — γαντοφορεμένα χέρια που στρώνουν μια σος, ατμός που ανεβαίνει στο

πάσο, ένας maître d' που γελά — έκανε μια συνηθισμένη Τρίτη να μοιάζει λειψή. Αυτή η

αίσθηση κατασκευάζεται, και η πρώτη ύλη βρίσκεται πεταμένη στην κουζίνα σου σε κάθε

σέρβις.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Τα social media δουλεύουν για τα εστιατόρια όταν πουλούν την αίσθηση

του να είσαι εκεί — μαστοριά, φωτιά, πρόσωπα — στα τρία πρώτα

δευτερόλεπτα. Μία πλατφόρμα με συνέπεια νικά τέσσερις περιστασιακά:

διάλεξε εκεί όπου σκρολάρουν οι επισκέπτες σου, πόσταρε τρεις

ειλικρινείς στιγμές την εβδομάδα και κατεύθυνε κάθε προφίλ στο link

κρατήσεων.

πρώτα 3 δευτερόλεπτα0 δευτ 6 δευτ

Ο ΠΛΗΡΗΣ ΟΔΗΓΟΣ Γ ΙΑ ΤΟ MARKETING ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ 10



Ο κανόνας των 3 δευτερολέπτων και το πλεονέκτημα της
ειλικρίνειας

Τα feeds σού δίνουν περίπου τρία δευτερόλεπτα πριν κινηθεί ο αντίχειρας. Η γυαλάδα δεν

σταματά τον αντίχειρα· η ένταση τον σταματά — ένα μαχαίρι στη μέση της κοπής, φωτιά

που φουντώνει, μια σος έτοιμη να κόψει. Οι fine-dining κουζίνες έχουν εδώ άδικο

πλεονέκτημα: η καθημερινή σου δουλειά μοιάζει με σινεμά στους αμύητους. Η στρατηγική,
πλατφόρμα προς πλατφόρμα, βρίσκεται στο άρθρο για τα social media για εστιατόρια· η
τέχνη του να δείχνουν τα πιάτα όπως γεύονται, στο άρθρο για τη γαστρονομική

φωτογραφία· και η πλατφόρμα που μετατρέπει άγνωστες σάλες σε προορισμούς

κρατήσεων ταχύτερα απ' όλες, στο TikTok για εστιατόρια.

Ένα σύστημα δημοσιεύσεων που επιβιώνει μια γεμάτη
εβδομάδα

Η ΕΛΑΧΙΣΤΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΗ ΕΒΔΟΜΑΔΑ  ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΩΝ

Slot Format Παράδειγμα Χρόνος

Δευτέρα Κλιπ διαδικασίας (15–
30 δευτ.)

Το φιλετάρισμα του καλκανιού για το μενού
της εβδομάδας

10
λεπτά

Πέμπτη Ένα πιάτο, μία
ιστορία

«Η τελευταία εβδομάδα των σπαραγγιών —
να πώς τα αποχαιρετάμε»

10
λεπτά

Σάββατο Η σάλα στο χρυσό
φως

Κεριά αναμμένα, πρώτοι επισκέπτες
καθισμένοι, μία γραμμή προσμονής

5 λεπτά

Τράβα τα όλα με κινητό κατά τη διάρκεια της κανονικής προετοιμασίας — μάζεψε τρία

κλιπ σε μία συνεδρία. Η συνέπεια σε αυτό το μετρημένο επίπεδο πολλαπλασιάζεται· η
σποραδική ιδιοφυΐα όχι.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Τα social media έχουν γίνει απαραίτητα για τα εστιατόρια στη σημερινή ψηφιακή

εποχή.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Στην αυριανή προετοιμασία, τράβα ένα κλιπ 20 δευτερολέπτων από το πιο

υπνωτιστικό πράγμα που κάνει η κουζίνα σου καθημερινά. Χωρίς στρατηγική

λεζάντας, χωρίς έρευνα hashtags — πόσταρέ το με μία ειλικρινή πρόταση.
Χτίζεις τη συνήθεια, όχι το αριστούργημα.
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Εκεί σε ανακαλύπτουν οι δυνητικοί επισκέπτες, θαυμάζουν τα πιάτα σου, διαβάζουν

κριτικές και τελικά αποφασίζουν να κάνουν κράτηση. Σύμφωνα με πρόσφατες έρευνες,
πάνω από το 70% των millennials και Gen Z αναζητούν εστιατόρια στα social media πριν

πάρουν απόφαση. Αλλά με τόσες πλατφόρμες και δυνατότητες γεννιέται το ερώτημα:
ποια πλατφόρμα επιλέγεις και τι ακριβώς αναρτάς; Σε αυτόν τον εκτενή οδηγό σε πάμε

βήμα βήμα μέσα στον κόσμο του marketing social media για εστιατόρια.

Ποια πλατφόρμα ταιριάζει στο εστιατόριό σου;

Δεν ταιριάζει κάθε πλατφόρμα social media σε κάθε εστιατόριο. Η επιλογή σου εξαρτάται

από το κοινό-στόχο σου, το concept σου και τον χρόνο που διαθέτεις. Ας εξετάσουμε τις

σημαντικότερες πλατφόρμες.

Instagram — Η οπτική βιτρίνα του εστιατορίου σου

Το Instagram είναι η σημαντικότερη πλατφόρμα για τα περισσότερα εστιατόρια, και όχι

τυχαία. Το φαγητό είναι κατεξοχήν οπτικό, και το Instagram βασίζεται ολοκληρωτικά στις

εικόνες. Η πλατφόρμα προσφέρει ποικίλες δυνατότητες παρουσίασης:

Feed posts: Φωτογραφίες πιάτων, ατμοσφαιρικές εικόνες του εσωτερικού σου και

φωτογραφίες ομάδας για επαγγελματική εμφάνιση

Stories: Ιδανικό για behind-the-scenes περιεχόμενο, καθημερινές ενημερώσεις και

διαδραστικές ψηφοφορίες ή ερωτήσεις

Reels: Σύντομα, ελκυστικά βίντεο που ο αλγόριθμος ανταμείβει με μεγαλύτερη

εμβέλεια. Δείξε διαδικασίες προετοιμασίας, το στρώσιμο των πιάτων ή αστεία

στιγμιότυπα

User-generated content: Κάνε repost φωτογραφίες επισκεπτών με άδεια για να χτίσεις

κοινωνική απόδειξη

Instagram Shopping: Ιδανικό αν πουλάς δωροκάρτες ή προϊόντα

Το Instagram λειτουργεί καλύτερα για εστιατόρια με οπτικά ελκυστικό concept,
φωτογενή πιάτα και κοινό ηλικίας 20 έως 45 ετών. Επένδυσε σε καλή φωτογραφία και

συνεπές οπτικό στυλ για να ξεχωρίσεις.

Facebook — Ο δημιουργός κοινότητας για τοπική σύνδεση

Το Facebook υποτιμάται συχνά, αλλά παραμένει ισχυρή πλατφόρμα, ιδιαίτερα για τοπική

προβολή και οικοδόμηση κοινότητας. Είναι ιδιαίτερα αποτελεσματικό για:

Προώθηση εκδηλώσεων: Τα Facebook Events είναι τέλεια για ειδικά βράδια,
γευσιγνωσίες ή ζωντανή μουσική

Μεγαλύτερο κοινό: Οι επισκέπτες άνω των 40 είναι ακόμα ενεργοί στο Facebook

Τοπικές κοινότητες: Τα Facebook Groups στην περιοχή σου μπορούν να αποδειχτούν

πολύτιμα για στόμα-με-στόμα προώθηση

Συλλογή κριτικών: Οι κριτικές Facebook εμφανίζονται στα αποτελέσματα

αναζήτησης και χτίζουν εμπιστοσύνη

Πληρωμένες διαφημίσεις: Οι δυνατότητες διαφήμισης είναι εκτεταμένες και μπορείς

να στοχεύεις τοπικά πολύ συγκεκριμένα

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Μην ξεχνάς να συμπληρώσεις πλήρως τη σελίδα σου στο Facebook με ώρες λειτουργίας,
τοποθεσία, μενού και σύνδεσμο στο σύστημα κρατήσεών σου. Αυτό βελτιώνει και την

ορατότητά σου στο Google.

TikTok — Η μηχανή ανακάλυψης με viral δυναμικό

Το TikTok αναπτύσσεται εκρηκτικά και προσφέρει απαράμιλλες δυνατότητες οργανικής

εμβέλειας. Ένα μόνο βίντεο μπορεί να φτάσει εκατομμύρια προβολές ακόμα και χωρίς

followers. Η πλατφόρμα λειτουργεί εξαιρετικά για:

Νεανικό κοινό: Κυρίως επισκέπτες ηλικίας 18 έως 35 ετών είναι ενεργοί στο TikTok

Δημιουργικό, αυθεντικό περιεχόμενο: Δεν χρειάζεται τελειότητα, χρειάζεται

αυθεντικότητα. Τα βίντεο από smartphone δουλεύουν μια χαρά

Τάσεις και challenges: Συγχρονίσου με δημοφιλείς τάσεις για επιπλέον εμβέλεια

Ανάδειξη προσωπικότητας: Δείξε τους ανθρώπους πίσω από το εστιατόριο, από τον

chef μέχρι τον πλύντη

Διαδικασίες προετοιμασίας: Βίντεο τύπου ASMR από την προετοιμασία πιάτων

αποδίδουν εξαιρετικά

Το TikTok απαιτεί διαφορετική προσέγγιση από το Instagram: λιγότερο γυαλιστερό, πιο

αυθόρμητο και συχνές αναρτήσεις. Ο αλγόριθμος ανταμείβει τη συνέπεια και την

αλληλεπίδραση.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Σε ποια πλατφόρμα social media πρέπει να είναι παρόν το εστιατόριό μου;

Επικεντρώσου στο Instagram και Facebook ως βάση. Επέλεξε το πολύ δύο πλατφόρμες

και κάνε τες σωστά, αντί να είσαι παντού αλλά να αναρτάς σπάνια.

Πώς δημιουργώ περιεχόμενο για social media ως ιδιοκτήτης εστιατορίου χωρίς πολύ

χρόνο;

Batching: αφιέρωσε 1–2 ώρες την εβδομάδα για φωτογραφίες και βίντεο και

πρόγραμμάτισέ τα για όλη την εβδομάδα. Χρησιμοποίησε την κουζίνα σου, την ομάδα σου

και τα πιάτα σου ως φυσικό περιεχόμενο. Η αυθεντικότητα νικά την τελειότητα.

Χρειάζεται να πληρώσω για διαφημίσεις social media ως εστιατόριο;

Ένας μικρός προϋπολογισμός (€5–€10/ημέρα) στοχευμένος σε συγκεκριμένη γεωγραφική

περιοχή γύρω από το εστιατόριό σου μπορεί να είναι πολύ αποτελεσματικός, ειδικά για

εκδηλώσεις ή προσφορές.

• 

• 

• 

• 

• 
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3
Ι Δ Ι Ο Κ Τ Η Σ Ι Α

Απόκτησε δικό σου κοινό: email και
WhatsApp νικούν κάθε αλγόριθμο

Ι Δ ΙΟΚΤΗΣΙΑ FIG. 03

Τα κανάλια που κατέχετε προσεγγίζουν νοικιασμένα

WhatsApp 95% άνοιξε

SMS 90% άνοιξε

E-mail Άνοιξε το 25%.

Push ειδοποιήσεις Άνοιξε το 8%.

€38 Το email επιστρέφει περίπου 38 € για κάθε 1 € που ξοδεύετε — η καλύτερη απόδοση στο

μάρκετινγκ

Κάθε πλατφόρμα του κεφαλαίου 2 στέκεται ανάμεσα σε σένα και τους επισκέπτες σου, και

χρεώνει νοίκι σε εμβέλεια. Το αντίδοτο είναι το παλαιότερο περιουσιακό στοιχείο του

marketing: μια λίστα που σου ανήκει. Όταν ο αλγόριθμος αλλάζει — και πάντα αλλάζει — η
λίστα email και οι επαφές WhatsApp σου παραμένουν ακριβώς τόσο πολύτιμες όσο την

προηγούμενη μέρα.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Οι followers είναι νοικιασμένοι· οι λίστες είναι δικές σου. Το email

marketing αποδίδει περίπου €38 ανά €1, και τα μηνύματα WhatsApp

φτάνουν open rate πάνω από 95% — αλλά μόνο όταν χρησιμοποιούνται

για εξυπηρέτηση και πραγματικά πολύτιμα νέα. Μάζευε επαφές στην

κράτηση, στέλνε μηνιαία με ουσία, ποτέ spam.
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Η συλλογή γίνεται στην κράτηση, όχι στην πόρτα

Η ροή κρατήσεών σου ήδη συλλέγει όνομα, email και τηλέφωνο με συγκατάθεση — αυτή

είναι η αθόρυβη υπερδύναμη του να τρέχεις δικό σου σύστημα κρατήσεων. Μια

μετρημένη fine-dining σάλα με 150 κουβέρ την εβδομάδα μαζεύει 4.000+
επικοινωνήσιμους επισκέπτες τον χρόνο χωρίς ούτε ένα ντοσιέ. Τμηματοποίησε με βάση

όσα ήδη λένε οι κρατήσεις τους: τακτικοί, επισκέπτες ειδικών περιστάσεων, το κοινό του

wine pairing, οι ξεχασμένοι.

Τι να στέλνεις (και τι ποτέ)
Μηνιαίο email με ουσία: το νέο μενού και η ιστορία του, μία εκδήλωση με

περιορισμένες θέσεις, μία σημείωση από τα παρασκήνια του σεφ. Γραμμένο σαν

γράμμα, όχι σαν φυλλάδιο. Ο πλήρης ρυθμός βρίσκεται στο email marketing για

εστιατόρια.

WhatsApp για εξυπηρέτηση και σπάνιο χρυσάφι: επιβεβαιώσεις, υπενθυμίσεις,
«μόλις άνοιξε τραπέζι αυτό το Σάββατο» στη λίστα αναμονής. Τα open rates πάνω από

95% υπάρχουν ακριβώς επειδή το κανάλι δεν κακοποιείται — φύλαξέ το. Το εγχειρίδιο

βρίσκεται στο WhatsApp marketing.

Ποτέ: εβδομαδιαίες προσφορές, γενικόλογες ευχές, οτιδήποτε δεν θα έστελνες σε έναν

φίλο που τυχαίνει να λατρεύει το εστιατόριό σου.

Ένα καλογραμμένο email τον Οκτώβριο που ανακοινώνει το μενού τρούφας σε 4.000
δικές σου επαφές ξεπερνά συστηματικά σε πωλήσεις έναν μήνα από posts — και κοστίζει

ένα βράδυ γραψίματος.

ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Το δίγραμμο WhatsApp που γεμίζει μια Τρίτη

Εστιατόρια με ζεστή λίστα αναμονής στέλνουν ένα μήνυμα τις ήσυχες

εβδομάδες: «Μόλις άνοιξε ένα τραπέζι για δύο αυτή την Πέμπτη στις 19:30 — το

παίρνει ο πρώτος που θα απαντήσει.» Η σπανιότητα είναι αληθινή (είναι όντως

ένα τραπέζι), το κανάλι οικείο, και το ποσοστό απαντήσεων εκπληκτικό. Αν

χρησιμοποιηθεί πάνω από μία-δύο φορές τον μήνα, πεθαίνει· με φειδώ, είναι η

πρόταση με την υψηλότερη μετατροπή σε ολόκληρο αυτόν τον οδηγό.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Μέτρησε τις επαφές επισκεπτών που κάθονται αυτή τη στιγμή στο σύστημα

κρατήσεών σου. Αν δεν τους έχεις στείλει ποτέ email, γράψε τρεις προτάσεις

για το τι αλλάζει στο μενού του επόμενου μήνα και γιατί. Αυτό το προσχέδιο

αξίζει περισσότερο από τα επόμενα δέκα posts σου.
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Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Το email marketing είναι ένα από τα πιο υποτιμημένα αλλά και πιο ισχυρά κανάλια

marketing για εστιατόρια.

Ενώ πολλοί ιδιοκτήτες εστιατορίων εστιάζουν όλη τους την προσοχή στα social media,
ξεχνούν ότι το email είναι μια άμεση γραμμή επικοινωνίας με την inbox των επισκεπτών

τους, χωρίς αλγόριθμους που αποφασίζουν ποιος θα δει το μήνυμά σου. Με τη σωστή

στρατηγική, χτίζεις μια πιστή κοινότητα που επιστρέφει τακτικά και προτείνει το

εστιατόριό σου σε φίλους και οικογένεια. Σε αυτό το άρθρο ανακαλύπτεις πώς να

αξιοποιείς το email marketing αποτελεσματικά για την επιχείρησή σου.

Τα στατιστικά δεν λένε ψέματα: το email marketing έχει κατά μέσο όρο ROI 3600%,
δηλαδή €36 για κάθε ευρώ που επενδύεις. Για εστιατόρια, αυτό το ποσοστό είναι συχνά

ακόμη υψηλότερο, γιατί ένα μόνο email μπορεί να οδηγήσει σε κράτηση για πολλά άτομα.
Επιπλέον, η λίστα email σου είναι ένα asset που σου ανήκει, σε αντίθεση με τους followers
στα social media που εξαρτώνται από τις ιδιοτροπίες των πλατφορμών.

Γιατί το email marketing λειτουργεί για εστιατόρια

Το email προσφέρει μοναδικά πλεονεκτήματα που ταιριάζουν απόλυτα με τον χώρο της

εστίασης:

Άμεση επαφή: Φτάνεις στους επισκέπτες απευθείας στην inbox τους, χωρίς

αλγόριθμους ενδιάμεσα

Εξατομίκευση: Με προφίλ επισκεπτών μπορείς να προσαρμόζεις τα μηνύματα σε

ατομικές προτιμήσεις και διατροφικές συνήθειες

Χρονισμός: Στέλνεις μηνύματα ακριβώς όταν οι επισκέπτες είναι πιο δεκτικοί

Μετρήσιμο: Κάθε κλικ και μετατροπή είναι παρακολουθήσιμα, ώστε να ξέρεις τι

λειτουργεί

Οικονομικό: Σε σύγκριση με διαφημίσεις, το κόστος ανά άτομο που φτάνεις είναι

ελάχιστο

Ιδιοκτησία: Η λίστα email σου είναι δική σου, ανεξάρτητη από εξωτερικές πλατφόρμες

Σε αντίθεση με μια ανάρτηση στο Instagram που εξαφανίζεται μέσα σε 24 ώρες, ένα email
παραμένει στην inbox μέχρι ο παραλήπτης να το διαβάσει. Αυτό δίνει στο μήνυμά σου

μεγαλύτερη διάρκεια ζωής και περισσότερες πιθανότητες μετατροπής.

Χτίζοντας τη λίστα email σου

Μια επιτυχημένη στρατηγική email ξεκινά με μια ποιοτική λίστα ενδιαφερόμενων

παραληπτών. Εστίασε στην ποιότητα και όχι στην ποσότητα· 500 ενεργοί συνδρομητές

αξίζουν περισσότερο από 5.000 άτομα που δεν ανοίγουν ποτέ τα emails σου.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Τρόποι συλλογής που λειτουργούν

Υπάρχουν διάφοροι τρόποι για να συλλέξεις email, ο καθένας με τα δικά του

πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα:

Σύστημα κρατήσεων: Η πιο πολύτιμη πηγή. Οι επισκέπτες που κάνουν κράτηση έχουν

ήδη δείξει ενδιαφέρον. Βεβαιώσου ότι το σύστημα κρατήσεών σου περιέχει opt-in για

newsletters.

Εγγραφή WiFi: Πρόσφερε δωρεάν WiFi σε αντάλλαγμα για email. Οι επισκέπτες που το

αποδέχονται είναι συνήθως επαναλαμβανόμενοι.

Pop-up ιστοσελίδας: Ένα διακριτικό pop-up στην ιστοσελίδα σου με ελκυστικό

κίνητρο, όπως 10% έκπτωση στην επόμενη κράτηση.

Απόδειξη πληρωμής: Ρώτα κατά την αποχώρηση αν οι επισκέπτες θέλουν να

εγγραφούν για ενημερώσεις σχετικά με ειδικά μενού και εκδηλώσεις.

Social media: Προωθούσε το newsletter σου στα κανάλια σου με σαφή call-to-action.

Εκδηλώσεις: Σε ομαδικές κρατήσεις και events, συλλέγεις συχνά στοιχεία

επικοινωνίας πολλών επισκεπτών ταυτόχρονα.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς να χτίσω μια λίστα email ως ιδιοκτήτης εστιατορίου;

Μέσω του συστήματος κρατήσεών σου: ζήτα άδεια για marketing σε κάθε κράτηση.
Πρόσθεσε widget εγγραφής στην ιστοσελίδα σου. Πρόσφερε κάτι αξιόλογο, όπως νέα για

ειδικά μενού ή αποκλειστικές εκδηλώσεις.

Ποιο email αποδίδει περισσότερο για ένα εστιατόριο;

Το email γενεθλίων με προσωπική πρόσκληση και μικρό κίνητρο. Έχει ποσοστό

ανοίγματος 50–70% και πολύ υψηλή μετατροπή σε κρατήσεις. Αυτοματοποίησέ το μέσω

του συστήματος κρατήσεών σου.

Πόσο συχνά πρέπει να στέλνω emails στους επισκέπτες του εστιατορίου μου;

Το πολύ δύο φορές τον μήνα για τακτικά newsletters. Αν στέλνεις πιο συχνά, το ποσοστό

διαγραφών αυξάνεται γρήγορα.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
Α Π Ο Δ Ε Ι Ξ Η

Κάνε τις κριτικές τον καλύτερο πωλητή
σου

ΑΠΟ Δ Ε ΙΞΗ FIG. 04

Μισό αστέρι αξίζει πραγματικά έσοδα

3,5 αστέρια γραμμή βάσης

4,0 αστέρια περισσότερα εξώφυλλα

4,5 αστέρια +9% έσοδα

+9% κάθε επιπλέον μισό αστέρι αυξάνει τα έσοδα κατά περίπου 9%

Μια κριτική ενός αστεριού μοιάζει με προσβολή στην τέχνη σου. Δες την αλλιώς: η κριτική

δεν γράφτηκε για σένα, και η απάντησή σου δεν γράφεται για τον συντάκτη της. Και οι

δύο είναι θέατρο για τους εκατό αγνώστους που θα διαβάσουν τον διάλογο τον επόμενο

μήνα αποφασίζοντας πού θα γιορτάσουν την επέτειό τους. Η ψυχραιμία μετατρέπει.

Το σύστημα απαντήσεων

ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ ΣΕ ΚΡΙΤΙΚΕΣ ΠΟΥ ΚΕΡΔΙΖΟΥΝ ΤΟ ΣΙΩΠΗΛΟ ΚΟΙΝΟ

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Τις κριτικές τις διαβάζουν εκατοντάδες μελλοντικοί επισκέπτες, και τις

απαντήσεις σου εξίσου προσεκτικά. Απάντησε σε κάθε κριτική μέσα σε 48

ώρες — ευγενικά στον έπαινο, ψύχραιμα και τεκμηριωμένα στην κριτική

— και ζήτα κριτικές στην κορυφαία στιγμή: από το τραπέζι που μόλις σου

είπε ότι η βραδιά ήταν υπέροχη.
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Κριτική
Απάντηση

εντός
Η κίνηση

5 αστέρια,
λεπτομερής

48 ωρών Ευχαρίστησε συγκεκριμένα («το καλκάνι που
αναφέρετε…»), κάλεσε ξανά με όνομα εποχής: «το μενού
κυνηγιού έρχεται τον Οκτώβριο.»

3 αστέρια,
μικτή

24 ωρών Ευχαρίστησε για τα δίκαια σημεία, διόρθωσε ό,τι
διορθώνεται, ονόμασε τη διόρθωση. Οι μελλοντικοί
αναγνώστες βλέπουν μια κουζίνα που ακούει.

1 αστέρι,
σκληρή

24 ωρών, ποτέ
ακαριαία

Αναγνώρισε, πες τα γεγονότα ήρεμα μία φορά, μετάφερέ
το εκτός. Καμία αμυντικότητα — το κοινό βαθμολογεί
τόνο, όχι επιχειρήματα.

Ψεύτικη ή
υβριστική

— Ανάφερέ τη, απάντησε μία φορά ουδέτερα για το αρχείο,
προχώρα.

Πρότυπα για κάθε σενάριο υπάρχουν στο άρθρο για κριτικές και διαχείριση φήμης.

Ο όγκος είναι στρατηγική, όχι σύμπτωση

Οι βαθμολογίες σταθεροποιούνται με τον όγκο — ένα 4,7 με 600 κριτικές πουλά

περισσότερο από ένα 4,9 με 40, επειδή είναι πιστευτό. Χτίσε το αίτημα μέσα στο σέρβις:
όταν ένα τραπέζι λάμπει στο τέλος της βραδιάς, το «αυτό σημαίνει πολλά για μας — αν

θέλατε να το μοιραστείτε στο Google, βοηθά πραγματικά ένα μικρό μαγαζί σαν το δικό

μας» του maître d' μετατρέπει εντυπωσιακά συχνά. Η έρευνα συνδέει σταθερά τις

βελτιώσεις βαθμολογίας με έσοδα: ακόμη και μισό αστέρι μετακινεί μετρήσιμα τις

κρατήσεις των ωρών αιχμής.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Οι online κριτικές μπορεί να φτιάξουν ή να χαλάσουν το εστιατόριό σου.

Έρευνες δείχνουν ότι το 93% των καταναλωτών διαβάζει κριτικές πριν επιλέξει

εστιατόριο, και το 84% εμπιστεύεται τις online κριτικές εξίσου με προσωπικές συστάσεις

φίλων και οικογένειας. Σε αυτόν τον εκτενή οδηγό θα μάθεις πώς να διαχειρίζεσαι ενεργά

τις κριτικές, να απαντάς επαγγελματικά τόσο στα θετικά όσο και στα αρνητικά σχόλια,

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε τις τρεις πιο πρόσφατες αναπάντητες κριτικές σου. Απάντησε και στις

τρεις με τον παραπάνω πίνακα — συγκεκριμένα, ψύχραιμα, με τον μελλοντικό

αναγνώστη πρώτο. Μετά βάλε ένα επαναλαμβανόμενο 15λεπτο «κριτικές» στο

ημερολόγιο της Δευτέρας.
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και να χτίζεις ισχυρή online φήμη που προσελκύει περισσότερους επισκέπτες στο

εστιατόριό σου.

Γιατί οι κριτικές είναι τόσο κρίσιμες για το εστιατόριό σου

Οι κριτικές επηρεάζουν το εστιατόριό σου σε πολλά επίπεδα, από τις άμεσες κρατήσεις

ως τη μακροπρόθεσμη αντίληψη της μάρκας σου.

Ο άμεσος αντίκτυπος σε επισκέπτες και κρατήσεις

93% των καταναλωτών διαβάζει κριτικές πριν επιλέξει εστιατόριο. Χωρίς καλές

κριτικές χάνεις απλώς μεγάλο μέρος των δυνητικών επισκεπτών.

Τα εστιατόρια με υψηλότερη βαθμολογία επιλέγονται 3 φορές πιο συχνά από

παρόμοια με χαμηλότερη βαθμολογία.

Μια διαφορά ενός αστεριού μπορεί να σημαίνει 5–9% διαφορά τζίρου σε ετήσια βάση.
Αυτό είναι σημαντικό για τα αποτελέσματά σου.

Οι επισκέπτες είναι διατεθειμένοι να πληρώσουν 31% περισσότερο σε εστιατόρια με

εξαιρετικές κριτικές. Η αντίληψη ποιότητας δικαιολογεί υψηλότερες τιμές.

Οι αρνητικές κριτικές έχουν ισχυρότερο αντίκτυπο από τις θετικές: χρειάζεσαι κατά

μέσο όρο 12 θετικές κριτικές για να αντισταθμίσεις μία αρνητική στην αντίληψη των

δυνητικών επισκεπτών.

Ο αντίκτυπος στην online ορατότητα

Η Google χρησιμοποιεί τις κριτικές ως σημαντικό παράγοντα κατάταξης για τοπικά

αποτελέσματα αναζήτησης. Περισσότερες και καλύτερες κριτικές σημαίνουν

υψηλότερες θέσεις.

Περισσότερες κριτικές οδηγούν σε υψηλότερη ορατότητα στο Google Maps και στα

τοπικά αποτελέσματα αναζήτησης.

Οι πρόσφατες κριτικές μετράνε περισσότερο από τις παλιές. Μια σταθερή ροή νέων

κριτικών είναι πιο σημαντική από μια εφάπαξ κορύφωση.

Τα εστιατόρια που απαντούν ενεργά σε κριτικές κατατάσσονται υψηλότερα από την

Google σε σύγκριση με εκείνα που δεν το κάνουν.

Από πού προέρχονται οι κριτικές; Οι πιο σημαντικές πλατφόρμες

Οι πιο σημαντικές πλατφόρμες για κριτικές εστιατορίων, ταξινομημένες κατά

αντίκτυπο και συνάφεια:

1. Google Reviews: η πιο σημαντική πλατφόρμα

Το Google Reviews είναι μακράν η πιο σημαντική πλατφόρμα για κριτικές εστιατορίων:

Εμφανίζεται άμεσα στα αποτελέσματα αναζήτησης και στο Google Maps, όπου οι

περισσότεροι αναζητούν εστιατόρια.

Επηρεάζει σημαντικά την τοπική σου κατάταξη. Τα εστιατόρια με περισσότερες και

καλύτερες κριτικές εμφανίζονται υψηλότερα.

Μεγαλύτερη εμβέλεια από κάθε άλλη πλατφόρμα. Σχεδόν όλοι χρησιμοποιούν Google.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Προτεραιότητα: Εστίασε τουλάχιστον το 60% των προσπαθειών σου για κριτικές στο

Google.

Διεκδίκησε και βελτιστοποίησε πλήρως το προφίλ σου στο Google Mein Bedrijf. Πρόσθεσε

φωτογραφίες, απάντα σε κριτικές και κράτα τις πληροφορίες σου ενημερωμένες.

2. TripAdvisor: απαραίτητο για τουριστικές περιοχές

Ιδιαίτερα σχετικό για εστιατόρια σε τουριστικές περιοχές ή κέντρα πόλεων.

Οι διεθνείς ταξιδιώτες βασίζονται έντονα στο TripAdvisor για επιλογές εστιατορίου.

Οι κατατάξεις εντός της πόλης ή της περιοχής σου καθορίζουν την ορατότητά σου για

τουρίστες.

Το Certificate of Excellence μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως εργαλείο marketing.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς απαντώ επαγγελματικά σε μια κακή κριτική Google;

Ευχαρίστησε τον επισκέπτη για τα σχόλια, αναγνώρισε συγκεκριμένα το πρόβλημα,
ζήτησε ειλικρινά συγγνώμη και κάλεσέ τον να επικοινωνήσει για λύση. Ποτέ μην αντιδράς

αμυντικά, ακόμα και αν το παράπονο φαίνεται άδικο.

Πώς συγκεντρώνω δομικά περισσότερες θετικές κριτικές;

Κάνε το αίτημα για κριτική σταθερό βήμα στις στιγμές αποχωρισμού. Χρησιμοποίησε QR-
code στην απόδειξη ή στην κάρτα εξόδου. Στείλε μια φιλική υπενθύμιση μέσω email ή
WhatsApp την επόμενη μέρα μετά την επίσκεψη.

Σε ποιες πλατφόρμες κριτικών πρέπει να είναι παρόν το εστιατόριό μου;

Το Google Mein Bedrijf είναι η πιο σημαντική πλατφόρμα για ορατότητα. Το Tripadvisor
είναι σχετικό για τουρίστες. Οι κριτικές στο Facebook επηρεάζουν επίσης την κοινωνική

σου αξιοπιστία.

• 

• 

• 

• 

• 
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5
Ρ Υ Θ Μ Ο Σ

Marketing με τις εποχές: καμπάνιες που
σχεδιάζονται μόνες τους

ΡΥΘΜΟΣ FIG. 05

Ένας λόγος για ανάρτηση σε κάθε σεζόν

προγραμματίστε τη χρονιά μία φορά: κάθε μήνα λαμβάνει μια καμπάνια που συνδέεται με την

εποχή του

Τα εστιατόρια που μοιάζουν αβίαστα πανταχού παρόντα δεν αυτοσχεδιάζουν· τρέχουν το

περσινό ημερολόγιο με καινούργια φωτογράφιση. Η εποχικότητα είναι το εγγενές

πλεονέκτημα marketing του εστιάτορα — το προϊόν σου αλλάζει πραγματικά τέσσερις

φορές τον χρόνο, δηλαδή τέσσερις ειλικρινείς αφορμές για θόρυβο που οι μάρκες λιανικής

θα σκότωναν για να έχουν.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Ένα εποχιακό ημερολόγιο marketing εξαφανίζει τον εβδομαδιαίο πανικό

του «τι ποστάρουμε;»: τέσσερις καμπάνιες αλλαγής μενού, οι στιγμές

δώρων (Δεκέμβριος, Άγιος Βαλεντίνος, Γιορτή της Μητέρας) και δύο

παραδόσεις δικής σου επινόησης, κάθε μία σχεδιασμένη έξι εβδομάδες

πριν, σε προφίλ, social, email και WhatsApp.

Ιαν Ιούν Δεκ
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Η χρονιά με μια ματιά

ΜΙΑ FINE-DINING ΧΡΟΝΙΑ MARKETING (ΣΧΕΔΙΑΣΕ ΚΑΘΕ ΚΑΜΠΑΝΙΑ  6 ΕΒΔΟΜΑΔΕΣ ΠΡΙΝ)

Στιγμή Καμπάνια Κανάλια

Κάθε αλλαγή μενού
(×4)

«Το νέο μενού» — η ιστορία ενός
υλικού, σημείωμα του σεφ, ώθηση
κρατήσεων

Email + social + ανάρτηση
προφίλ

Δεκέμβριος Δωροκάρτες + γιορτινά μενού — ο
μήνας με το υψηλότερο περιθώριο

Email + WhatsApp πρώτα
στους τακτικούς

Άγιος Βαλεντίνος /
Γιορτή της Μητέρας

Προπληρωμένα σταθερά μενού
(μηδέν no-shows εκ κατασκευής)

Προφίλ + email +
πληρωμένη ενίσχυση αν
χρειαστεί

Δύο επινοημένες
παραδόσεις

Βραδιά πρεμιέρας σπαραγγιών,
δείπνο εποχής κυνηγιού, εβδομάδα
στρειδιών

Λίστα αναμονής + email —
άσε τη σπανιότητα να
δουλέψει

Η μηχανική κάθε εποχής — χρονισμός, τιμολόγηση, η λίστα προετοιμασίας — βρίσκεται

στο εποχιακό marketing, ενώ οι 10 συμβουλές marketing που δουλεύουν τώρα

καλύπτουν το διαχρονικό στρώμα από κάτω.

Γιατί έξι εβδομάδες πριν

Οι έξι εβδομάδες δίνουν στη φωτογράφιση χρόνο να γίνει με φως ημέρας, στο email χρόνο

να φτάσει δύο φορές, και στην κουζίνα χρόνο να κοστολογήσει σωστά το μενού. Οι

καμπάνιες που σχεδιάζονται την ίδια εβδομάδα που λανσάρονται δανείζονται πάντα

βιασύνη από την ποιότητα. Ένας κανόνας κρατά το ημερολόγιο ειλικρινές: κάθε

καμπάνια καταλήγει σε μια στιγμή που κλείνεται — μια ημερομηνία, ένα μενού, ένα

κουμπί. Η αναγνωρισιμότητα χωρίς διαδρομή κράτησης είναι χειροκρότημα χωρίς έσοδα·
οι δωροκάρτες (δες δωροεπιταγές) είναι η εξαίρεση του Δεκεμβρίου που επιβεβαιώνει

τον κανόνα, μετατρέποντας την καλή διάθεση σε ταμειακή ροή Ιανουαρίου.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Κάθε εστιατόριο έχει πολυάσχολες και ήσυχες περιόδους.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε μια λευκή σελίδα και γράψε τους επόμενους 12 μήνες ως δώδεκα

γραμμές. Σημείωσε τις τέσσερις αλλαγές μενού, τον Δεκέμβριο, τις δύο

γιορτές δώρων — και μετά επινόησε μία παράδοση που ανήκει μόνο στο δικό

σου μαγαζί. Μόλις έγραψες το πλάνο marketing της επόμενης χρονιάς.
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Ο Δεκέμβριος σκάει από κόσμο, ενώ ο Ιανουάριος μοιάζει άδειος. Οι καλοκαιρινοί μήνες

φέρνουν τουρίστες, αλλά τον Αύγουστο οι τακτικοί επισκέπτες φεύγουν για διακοπές. Με

έξυπνο εποχικό marketing μπορείς να μετατρέψεις τις ήσυχες περιόδους σε ευκαιρίες

και να αξιοποιήσεις στο έπακρο τις κατεπείγουσες περιόδους. Σε αυτό το αναλυτικό

άρθρο θα βρεις τον πλήρη οδηγό σου για αποτελεσματικό marketing σε όλη τη διάρκεια

του χρόνου.

Γιατί το εποχικό marketing αποδίδει

Οι άνθρωποι αναζητούν εποχικές εμπειρίες. Μια ηλιόλουστη βεράντα το καλοκαίρι, μια

ζεστή χειμωνιάτικη βραδιά με σούπα στο κεράκι, φρέσκα σπαράγγια την άνοιξη.
Εναρμονίζοντας το marketing και το μενού σου με αυτά τα στοιχεία, ανταποκρίνεσαι σε

αυτό που οι επισκέπτες θέλουν και αναζητούν εκείνη τη στιγμή.

Το εποχικό marketing αποδίδει για πολλούς λόγους. Πρώτον, δημιουργεί επείγον αίσθημα:
τα εποχικά πιάτα είναι διαθέσιμα μόνο προσωρινά, κάτι που παρακινεί τους επισκέπτες

να έρθουν τώρα. Δεύτερον, εναρμονίζεται με φυσικά διατροφικά πρότυπα: οι άνθρωποι

θέλουν ελαφριές σαλάτες το καλοκαίρι και χορταστικά στιφάδα τον χειμώνα. Τρίτον,
παρέχει περιεχόμενο για την επικοινωνία σου: κάθε εποχή σου δίνει κάτι νέο να πεις.

Τα εστιατόρια που εφαρμόζουν ενεργά εποχικό marketing βλέπουν κατά μέσο όρο 15-25%
λιγότερες διακυμάνσεις στον τζίρο τους κατά τη διάρκεια του χρόνου. Οι κορυφές

αξιοποιούνται καλύτερα και τα χαμηλά καλύπτονται με στοχευμένες ενέργειες.

Άνοιξη: νέα αρχή

Μετά τους σκοτεινούς χειμωνιάτικους μήνες, οι άνθρωποι είναι έτοιμοι για ανανέωση,
ελαφρότητα και τις πρώτες ηλιακτίδες. Η άνοιξη είναι η εποχή της ελπίδας και της νέας

ενέργειας:

Λανσάρισμα εποχικού μενού: Σπαράγγια, ραβέντι, φρέσκα κρεμμυδάκια, νεαρό

σπανάκι — φρέσκα υλικά στο επίκεντρο. Κάνε event τo λανσάρισμα με βραδιά

γευσιγνωσίας για τους τακτικούς επισκέπτες.

Άνοιγμα βεράντας: Κάνε το γεγονός με ειδικά ανοιξιάτικα cocktail, ίσως DJ ή
ζωντανή μουσική. Ανακοίνωσε το εβδομάδες νωρίτερα στα social media.

Πάσχα: Το Πασχαλινό brunch είναι πολύ δημοφιλές για οικογένειες. Πρόσφερε ειδικό

Πασχαλινό μενού με δραστηριότητες για παιδιά. Σκέψου κυνήγι αυγών στον κήπο ή

βεράντα σου.

Ημέρα Μητέρας: Αυτή είναι μια από τις πιο πολυάσχολες μέρες του χρόνου. Κάνε 

προώθηση τουλάχιστον έξι εβδομάδες νωρίτερα. Πρόσφερε ειδικά μενού και σκέψου

ένα μικρό δωράκι για τις μητέρες.

Εθνικές εορτές: Ειδικά πιάτα και ποτά εποχής, ίσως ειδικό brunch ή BBQ. Ιδιαίτερα

σχετικό αν βρίσκεσαι σε περιοχή με πολλές εκδηλώσεις.

Συμβουλή marketing για την άνοιξη: εστίασε στην ανανέωση και τη φρεσκάδα.
Χρησιμοποίησε ελαφριές, χαρούμενες εικόνες στα social media. Φωτογράφισε τα νέα σου

πιάτα σε φυσικό φως. Επικοινώνησε την προέλευση των φρέσκων εποχικών υλικών σου.

• 

• 

• 

• 

• 
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Καλοκαίρι: βεράντα και τουρισμός

Το καλοκαίρι φέρνει μοναδικές ευκαιρίες και προκλήσεις. Η βεράντα γίνεται το

σημαντικότερο asset σου, αλλά οι τακτικοί επισκέπτες φεύγουν για διακοπές:

Προσέγγιση τουριστών: Βεβαιώσου ότι είσαι βέλτιστα ορατός στο Google,
TripAdvisor και άλλες πλατφόρμες. Ενημέρωσε φωτογραφίες με καλοκαιρινές εικόνες

βεράντας. Απάντα ενεργά σε κριτικές.

Ελαφριά πιάτα: Σαλάτες, ψητά ψάρια, ceviche, κρύες σούπες και αναζωογονητικά

επιδόρπια. Οι άνθρωποι δεν θέλουν βαριά φαγητά όταν κάνει ζέστη.

Καλοκαιρινές εκδηλώσεις: Βραδιές BBQ, γευσιγνωσίες κρασιού σε ανοιχτό χώρο,
εργαστήρια cocktail, καλοκαιρινές θεματικές βραδιές (Μεσογειακή, Ασιατική,
θαλασσινά).

Αντιμετώπιση της ύφεσης Αυγούστου: Πολλοί τακτικοί επισκέπτες είναι σε

διακοπές. Εστίασε σε τουρίστες με πολύγλωσσα μενού και ντόπιους που μένουν με

ειδικές staycation προσφορές.

Παράταση βεράντας: Επένδυσε σε κουβέρτες, θερμάστρες και ατμοσφαιρικό φωτισμό

για να παρατείνεις τη σεζόν βεράντας μέχρι αργά τον Σεπτέμβριο.

Ημέρα Πατέρα: Συχνά υποτιμάται αλλά είναι μια ωραία ευκαιρία για Sunday brunch ή
BBQ θεματική.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς να σχεδιάσω το ημερολόγιο marketing μου ως ιδιοκτήτης εστιατορίου για όλο

τον χρόνο;

Εντόπισε τις πολυάσχολες και ήσυχες περιόδους σου βάσει του προηγούμενου έτους.
Σχεδίασε ενέργειες marketing 4–6 εβδομάδες πριν από τις περιόδους αιχμής (Αγίου

Βαλεντίνου, Ημέρα Μητέρας, Χριστούγεννα) και ενέργειες τόνωσης κατά τις ήσυχες

περιόδους (Ιανουάριος, μέσα Αυγούστου).

Ποιες εποχικές ενέργειες αποδίδουν περισσότερο για ένα εστιατόριο;

Άγιος Βαλεντίνος, Ημέρα Μητέρας, Χριστούγεννα και Πρωτοχρονιά, και η τοπική γιορτή ή

πανηγύρι. Εστίασε στις 3–4 στιγμές που παράγουν τον περισσότερο τζίρο.

Πόσο νωρίς πρέπει να αρχίσω να προωθώ μια εποχική εκδήλωση;

Τουλάχιστον 4–6 εβδομάδες πριν από δημοφιλείς ημερομηνίες όπως Άγιος Βαλεντίνος ή

Ημέρα Μητέρας, 8–10 εβδομάδες για Χριστούγεννα και Πρωτοχρονιά. Άνοιξε τις κρατήσεις

νωρίς: οι επισκέπτες που αναζητούν ενεργά σχεδιάζουν πολύ εκ των προτέρων.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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6
Δ Ι Α Τ Η Ρ Η Σ Η

Μην κυνηγάς νέους πελάτες — κάνε τους
επισκέπτες σου θαμώνες

Δ ΙΑΤΗΡΗΣΗ FIG. 06

Διατήρηση επισκέπτη έναντι νίκης ενός νέου

Κρατήστε τακτικά 1× το κόστος

Κερδίστε έναν νέο
επισκέπτη

περίπου 5× το κόστος

5× Το να κερδίσεις έναν νέο επισκέπτη κοστίζει περίπου πέντε φορές περισσότερο από το να

κρατήσεις έναν

Κάνε το νοητικό πείραμα: αν το budget σου μπορούσε να αγοράσει είτε 100
πρωτοεμφανιζόμενους επισκέπτες είτε 60 δεύτερες επισκέψεις από ανθρώπους που ήδη

λάτρεψαν τη βραδιά, ποιο χτίζει το εστιατόριο; Οι πρωτάρηδες είναι ακριβοί

σκεπτικιστές· όσοι επιστρέφουν έρχονται προ-πεπεισμένοι, παραγγέλνουν το wine pairing
και φέρνουν φίλους. Κι όμως, σχεδόν όλη η ενέργεια του marketing εστιατορίων κυνηγά

τους ακριβούς σκεπτικιστές.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Η απόκτηση ενός νέου επισκέπτη κοστίζει περίπου πέντε φορές

περισσότερο από την επανενεργοποίηση ενός υπάρχοντος. Η κίνηση που

πολλαπλασιάζεται στο marketing εστιατορίου είναι η διατήρηση:

αναγνώρισε όσους επιστρέφουν, θυμήσου τις προτιμήσεις τους,

επανενεργοποίησε τους ξεχασμένους με ένα προσωπικό μήνυμα και

μέτρα μηνιαία το μερίδιο επαναλαμβανόμενων επισκέψεων.
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Η μηχανή διατήρησης

Αναγνώριση: τα προφίλ επισκεπτών μετατρέπουν το «τραπέζι 6» σε «κ.
Παπαδόπουλος, θέση στο παράθυρο, αλλεργία στα οστρακοειδή, επέτειος τον Μάιο». Η
αναγνώριση είναι η φθηνότερη πολυτέλεια που μπορείς να σερβίρεις.

Επανενεργοποίηση: μια μηνιαία λίστα επισκεπτών που λείπουν 90+ ημέρες, με ένα

προσωπικό σημείωμα ο καθένας — νέο μενού, το αγαπημένο τους επιστρέφει. Τα

emails επανενεργοποίησης ξεπερνούν συστηματικά κάθε καμπάνια απόκτησης που

τρέχει ένα εστιατόριο.

Τελετουργικά: πρεμιέρες νέων μενού για τους τακτικούς, ένα ποτήρι κερασμένο στην

πέμπτη επίσκεψη. Η αφοσίωση στο fine dining χτίζεται στην αίσθηση οικογένειας, όχι

σε κάρτες πόντων — η πλήρης αρχιτεκτονική βρίσκεται στο άρθρο για το χτίσιμο

αφοσίωσης επισκεπτών.

Μέτρα τον μόνο αριθμό marketing που πολλαπλασιάζεται

Το μερίδιο επαναλαμβανόμενων επισκέψεων — τι ποσοστό των αποψινών κουβέρ έχει

ξαναφάει εδώ — είναι ο δείκτης υγείας ολόκληρου του συστήματος marketing. Κάτω από

30%, ξαναγεμίζεις έναν τρύπιο κουβά· πάνω από 50%, η σάλα σου διαφημίζεται μόνη της.
Τα analytics σου μπορούν να το υπολογίζουν αυτόματα, και εργαλεία όπως το marketing
με AI μπορούν να γράψουν τα προσχέδια επανενεργοποίησης — αλλά η ζεστασιά πρέπει

να είναι δική σου. Το πώς η ίδια η εμπειρία δημιουργεί την επιθυμία επιστροφής είναι το

θέμα του απόλυτου οδηγού για την εμπειρία επισκέπτη.

ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Το 5% που κρίνει το μέλλον του εστιατορίου σου

Η κλασική έρευνα service-profit βρήκε ότι μια βελτίωση 5 ποσοστιαίων μονάδων

στη διατήρηση πελατών αυξάνει τα μακροπρόθεσμα κέρδη κατά 25–95% — τόσο

βίαιη είναι η σύνθεση. Για ένα εστιατόριο, το να πας το μερίδιο

επαναλαμβανόμενων από 35% σε 40% σημαίνει περίπου δύο επιπλέον τραπέζια

τακτικών τη βραδιά. Δύο τραπέζια, κάθε βράδυ, που ήδη εμπιστεύονται την

κουζίνα, ξοδεύουν περισσότερα και φέρνουν φίλους. Καμία καμπάνια απόκτησης

στον κόσμο δεν ανταγωνίζεται αυτή την αριθμητική.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Βγάλε δέκα επισκέπτες που δεν έχεις δει εδώ και τρεις μήνες. Στείλε στον

καθένα μία προσωπική πρόταση — «μόλις έφτασε το νέο χειμωνιάτικο μενού

και το ελάφι μού θύμισε το τραπέζι σας». Μέτρησε τις κρατήσεις που φέρνει

αυτή και μόνο η φουρνιά email.
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Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η απόκτηση νέου επισκέπτη κοστίζει 5 έως 7 φορές περισσότερο από τη

διατήρηση ενός υπάρχοντος.

Ωστόσο, πολλά εστιατόρια εστιάζουν κυρίως σε νέους πελάτες, ενώ η πραγματική αξία

βρίσκεται στους επιστρέφοντες επισκέπτες. Το να χτίσεις αφοσίωση πελατών δεν είναι

δύσκολο, αλλά απαιτεί συνεπή και μεθοδική προσέγγιση. Σε αυτόν τον εκτενή οδηγό

μαθαίνεις πώς να μετατρέψεις τους εφάπαξ επισκέπτες σε πιστούς τακτικούς που

κρατούν ανοιχτή την επιχείρησή σου και λειτουργούν ως πρεσβευτές.

Τα πιο επιτυχημένα εστιατόρια στον κόσμο έχουν ένα κοινό χαρακτηριστικό: έναν πυρήνα

από αφοσιωμένους επισκέπτες που επιστρέφουν ξανά και ξανά. Αυτοί οι επισκέπτες

αποτελούν όχι μόνο σταθερή πηγή εσόδων, αλλά και το καλύτερο κανάλι marketing. Λένε

σε φίλους και οικογένεια για την επιχείρησή σου, αφήνουν θετικές κριτικές και σου

συγχωρούν ένα λάθος. Εν συντομία: η επένδυση στην αφοσίωση είναι η πιο έξυπνη

επένδυση που μπορείς να κάνεις ως επιχειρηματίας στη γαστρονομία.

Η οικονομική αξία των αφοσιωμένων επισκεπτών

Οι επισκέπτες που επιστρέφουν είναι το θεμέλιο μιας υγιούς εστιατορικής επιχείρησης.
Να οι αριθμοί που το αποδεικνύουν:

Υψηλότερες δαπάνες: Οι αφοσιωμένοι επισκέπτες δαπανούν κατά μέσο όρο 67%
περισσότερο ανά επίσκεψη

Χωρίς κόστος απόκτησης: Επιστρέφουν χωρίς δαπανηρό marketing

Από στόμα σε στόμα: Φέρνουν κατά μέσο όρο 2-3 νέους επισκέπτες ανά χρόνο

Ανεκτικότητα: Ένα λάθος; Οι τακτικοί επισκέπτες σου δίνουν δεύτερη ευκαιρία

Πολύτιμη ανατροφοδότηση: Σου λένε ειλικρινά τι μπορεί να βελτιωθεί

Προβλεψιμότητα: Γνωρίζεις τι να περιμένεις από πλευράς κάλυψης

Ένα εστιατόριο με 40% επισκέπτες που επιστρέφουν αποδίδει σημαντικά καλύτερα από

ένα με 20%. Η επένδυση στην αφοσίωση είναι επένδυση στη σταθερότητα.

Τι κάνει τους επισκέπτες αφοσιωμένους;

Η αφοσίωση δεν προκύπτει από μια εξαιρετική εμπειρία, αλλά από συνεπείς θετικές

εμπειρίες. Η έρευνα επισημαίνει τους εξής παράγοντες:

Ποιότητα: Το φαγητό πρέπει να είναι καλό, κάθε φορά

Εξυπηρέτηση: Οι επισκέπτες θέλουν να αισθάνονται ότι τους βλέπουν και τους

εκτιμούν

Αναγνώριση: Το να θυμούνται τον επισκέπτη είναι ισχυρός παράγοντας αφοσίωσης

Ευκολία: Η κράτηση και η πληρωμή πρέπει να είναι αβίαστες

Αξία: Όχι κατ' ανάγκη φθηνό, αλλά αξία για τα χρήματά τους

Συναισθηματική σύνδεση: Δεσμός με την ομάδα ή την ατμόσφαιρα

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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8 στρατηγικές για αφοσίωση πελατών

1. Γνώρισε τους επισκέπτες σου προσωπικά

Τίποτα δεν είναι πιο ισχυρό από το να αναγνωρίζεσαι. Με ένα καλό σύστημα προφίλ
επισκεπτών μπορείς να εξατομικεύσεις κάθε επίσκεψη:

Προτιμήσεις: Αγαπημένο τραπέζι, ποτό, πιάτα

Αλλεργίες και διαιτητικές ανάγκες: Προληπτική επικοινωνία στην κουζίνα

Ειδικές περιστάσεις: Γενέθλια, επέτειοι, σημαντικές ημερομηνίες

Ιστορικό επισκέψεων: Πότε ήταν τελευταία; Τι παρήγγειλαν;

«Καλώς ήρθατε και πάλι κυρία Παπαδοπούλου, το αγαπημένο σας τραπέζι δίπλα στο

παράθυρο είναι έτοιμο. Πάλι Sauvignon Blanc;» — αυτό δημιουργεί δεσμό που κανένας

προϋπολογισμός marketing δεν μπορεί να αγοράσει.

2. Παράδωσε συνεπή ποιότητα

Η αφοσίωση ξεκινά με αξιοπιστία. Οι επισκέπτες επιστρέφουν γιατί γνωρίζουν τι να

περιμένουν. Αυτό σημαίνει:

Τυποποιημένες συνταγές: Κάθε πιάτο έχει την ίδια γεύση κάθε φορά

Εκπαιδευμένο προσωπικό: Συνεπής εξυπηρέτηση από όλους — δες τις συμβουλές

μας για εκπαίδευση προσωπικού

Ατμόσφαιρα: Φωτισμός, μουσική, θερμοκρασία — οι λεπτομέρειες κλείνουν πάντα

σωστά

Χρονισμός: Οι χρόνοι αναμονής είναι προβλέψιμοι και αποδεκτοί

Μια εξαιρετική εξυπηρέτηση πελατών είναι η βάση πάνω στην οποία στηρίζεται τα

πάντα.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς χτίζω πρόγραμμα αφοσίωσης για το εστιατόριό μου;

Ξεκίνα απλά: ένα ψηφιακό σύστημα πόντων μέσω του συστήματος κρατήσεών σου.
Επιβράβευσε όχι μόνο επισκέψεις αλλά και online κριτικές και συστάσεις. Βεβαιώσου ότι η

επιβράβευση αισθάνεται πραγματικά πολύτιμη και όχι δύσκολη να επιτευχθεί.

Πώς επαναφέρω χαμένους τακτικούς επισκέπτες στο εστιατόριό μου;

Εντόπισε επισκέπτες που δεν έχουν έρθει για περισσότερο από 3 μήνες μέσω του

συστήματος κρατήσεών σου. Στείλε προσωπικό μήνυμα — όχι μαζικό email — με θερμή

πρόσκληση και ενδεχομένως ένα μικρό κίνητρο.

Πώς μετρώ την αφοσίωση πελατών στο εστιατόριό μου;

Μέτρα το ποσοστό επισκεπτών που επιστρέφουν (στόχευσε στο 40–60% των μηνιαίων

καλυμάτων σου), τη μέση συχνότητα επίσκεψης ανά επισκέπτη και το Net Promoter Score
σου μέσω σύντομων ερωτηματολογίων μετά από κάθε επίσκεψη.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Ε - Β Ι Β Λ Ι Ο

Πόσο ισχυρό είναι το σύστημα
marketing σου;

Το προφίλ μας στο Google παίρνει νέα φωτογραφία και ελεγμένα ωράρια κάθε
εβδομάδα

Οι επισκέπτες κλείνουν απευθείας από το Google σε λιγότερο από δύο taps

Ποστάρουμε τρεις ειλικρινείς στιγμές την εβδομάδα σε μία επιλεγμένη
πλατφόρμα

Συλλέγουμε email + τηλέφωνο με συγκατάθεση σε κάθε κράτηση

Ένα μηνιαίο email με πραγματική ουσία πηγαίνει στη λίστα μας

Κάθε κριτική παίρνει ψύχραιμη απάντηση μέσα σε 48 ώρες
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Ε Τ Ο Ι Μ Ο Ι  Ν Α  Ξ Ε Κ Ι Ν Η Σ Ε Τ Ε

Marketing που τρέχει όσο
μαγειρεύεις;
Η HappyChef αυτοματοποιεί τη μηχανή αυτού του οδηγού —

κρατήσεις από το Google, καμπάνιες WhatsApp, προφίλ

επισκεπτών και AI marketing — ώστε το σήμα να ταξιδεύει και τις

πιο γεμάτες βραδιές σου.

Κλείσε ένα demo

Δωρεάν, 30 λεπτά, χωρίς καμία δέσμευση

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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