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H A P P Y C H E F I  J U H E N D

Lõplik juhend restorani turunduseks

Täna õhtul, kümne minuti kaugusel teie köögist, otsustab keegi

parasjagu, kuhu sööma minna. Tal on isu, tal on eelarve ja tal pole veel

ühtegi plaani. Ta trükib telefoni kolm sõna, kerib vähem kui minuti ja

broneerib laua. Küsimus, mis otsustab teie nädala: kas ta üldse näeb teie

nime?

See juhend seisab ebamugaval tõel: parim köök võidab harva — võidab

kõige leitavam, kõige ihaldatum, kõige lihtsamini broneeritav. Kuus

peatükki läbivad kogu teekonna otsingukastist püsikülaliseni. Teel saate

teada, miks teie Google'i profiili vaatab kaheksa korda rohkem inimesi kui

teie veebilehte, miks ilusad postitused koguvad laike, aga mitte

broneeringuid, ja miks üks lisanduv pooltärn on väärt umbes 9% käivet.

Alustame sealt, kust alustab iga külaline: otsingust.

TV Thibault Van de Sompele HappyChefi asutaja
loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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L Ü H I D A LT

Lühikokkuvõte

01 Teie Google'i ettevõtteprofiil on teie kõige käidavam vaateaken enamik
kohalikke sööjaid otsustab seal, enne kui teie veebileht üldse avaneb.

02 Sotsiaalmeedia müüb kohalolemise tunnet kolm sekundit ausat
käsitööd võidab kolmkümmend sekundit lihvi.

03 Omage oma publikut e-post toob ~38 € iga euro kohta ja WhatsApp
jõuab üle 95% avamismäärani, mida ükski algoritm ei saa kägistada.

04 Arvustused on turundus, mida te ise ei kirjuta vastake igale 48 tunni
jooksul; tulevased külalised loevad vastust, mitte arvustust.

05 Hoidmine võidab värbamist naasev külaline maksab umbes viis korda
vähem kui uus. Suunake üks turundustund nädalas olemasolevatele
külalistele.
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1
L E I T A V U S

Võitke otsimise hetk: teie Google'i profiil on uus
välisuks

L E I TAV U S FIG. 01

Kus külalised teid avastavad

Google umbes 8 korda külastustest

Teie veebisait 1× (alustase)

88% einestajatest valib restorani Google Mapsist ja otsingust – püüdke jõuda 3 parima hulka

Tippige „restoran minu lähedal" seal, kus teie restoran asub. See, mis ilmub kaardiplokki —
need kolm esimest tulemust — püüab valdava enamiku klikkidest, ja suur osa neist
inimestest istub laua taga 24 tunni jooksul. See on kõrgeima ostuvalmidusega publik,
kelleni te eales jõuate, ja temani jõudmine ei maksa midagi peale distsipliini.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Enamik külalisi valib restorani Google Mapsis ja otsingus, mitte teie

veebilehel. Optimeeritud Google'i ettevõtteprofiil — värsked fotod igal

nädalal, täielikud atribuudid, kiired vastused arvustustele, õiged

lahtiolekuajad — otsustab, kas kell 17:40 otsija broneerib teie laua või

naabri oma.
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Iganädalased viisteist minutit, mis löövad reklaamieelarveid
Google'i kohalik järjestus premeerib aktiivsust ja täielikkust ning teie külalised premeerivad
elumärke. Rutiin, igal nädalal:

Üks uus foto — selle nädala menüü roog, pildistatud päevavalguses. Regulaarsete
fotouuendustega profiilid saavad oluliselt rohkem juhatuse küsimisi ja klikke kui uinunud
profiilid.

Igale arvustusele vastatud 48 tunni jooksul (kuidas — peatükis 4).

Lahtiolekuajad kontrollitud — kaasa arvatud pühad. Üks vale „avatud" suletud
esmaspäeval teenib kõige vihasema ühetärnise arvustuse, mis olemas on.

Atribuudid täielikud: hinnaklass, köök, terrass, taimetoiduvalikud, broneerimislink. Iga
tühi väli on filter, millest läbi kukute.

Täielik seadistus — kategooriad, teenused, postitused, K&V — on artiklis Google'i
ettevõtteprofiili optimeerimine.

Tehke profiil broneeritavaks
Profiil, mis lõpeb telefoninumbriga, lekitab külalisi kell 22:00 — linkige oma 
veebibroneerimine otse külge, et otsija konverteeruks samal minutil. Mida lühem on tee
isust kinnituseni, seda sagedamini te selle võidate.

PEAKOKA SAL ADUS

Fotonurk, mis võidab kaardiploki

Google roteerib teie profiilifotosid, kuid kaanepilt teenib enamiku esmamuljetest
— ja fine dining'us töötavad interjöörid paremini kui fassaadid. Võidukaader, mida
kasutavad oma kaardiplokki valitsevad saalid: pildistatud külalise istumiskõrguselt
kuldsel tunnil, küünlad süüdatud, kaks lauda nähtavalt hõivatud. See vastab
ainsale küsimusele, mida otsija tegelikult küsib: mis tunne on seal istuda?

S Ü V E N E M I N E

• 

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Otsige oma restorani inkognito aknas. Kontrollige kolme asja: kas fotod näevad
välja nagu teie praegune menüü, kas tänased lahtiolekuajad on õiged ja kas
võõras saab broneerida kahe puudutusega? Parandage see, mis läbi kukub,
enne kui homme uksed avate.
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Kui potentsiaalsed külalised otsivad "restoran minu lähedal" või "veebis broneerimine
[teie linn]", soovite olla esikohal.

Google'i ettevõtteprofiil on teie toitlustusettevõtte kohaliku leitavuse võti. Kuid ainult
profiili loomisest ei piisa – peate seda aktiivselt optimeerima, et tõeliselt nähtavaks saada ja
potentsiaalsed külalised broneeringuteks konverteerida.

Selles põhjalikus juhendis õpite samm-sammult, kuidas optimeerida oma Google'i
ettevõtteprofiili maksimaalse nähtavuse saavutamiseks. Alustades põhitõdedest kuni
täpsema strateegiakeni – kõik, mida vajate, et teie piirkonnas näljased külalised teid üles
leiaksid.

Mis on Google'i ettevõtteprofiil?

Google'i ettevõtteprofiil (ametlikult nüüd nimetatud "Google Business Profile", kuid endiselt
sageli GMB nime all tuntud) on tasuta tööriist, mis võimaldab teil määrata, kuidas teie
ettevõte Google'i otsingus ja Google Mapsis kuvatakse. Restoranide jaoks on see
absoluutselt hädavajalik, kuna:

46% kõigist Google'i otsingupäringustest on kohaliku iseloomuga

78% kohalikest mobiilsearchidest toob kaasa offline-ostu 24 tunni jooksul

Külalised saavad otse näha teie lahtiolekuaegu, fotosid, menüüd ja arvustusi

Saate lisada otsebroneerimisngi – ideaalne koos veebipõhise tellimisega

See on täiesti tasuta – reklaamieelarvet pole vaja

"Kohalik pakk" – kolm ettevõtet, mis ilmuvad kaardiga otsingutulemustes silmapaistvalt
esile – saab kohalike otsingute puhul üle 40% kõigist klikidest. See on Google'i tipptasemel
kinnisvara. Kui te siin ei ole, kaotate iga päev potentsiaalseid külalisi konkurentidele, kes on
optimeerinud.

Mõelge sellele: millal otsisite viimati ise "restoran minu lähedal"? Just need
otsingtulemused määravad, kuhu inimesed lõpuks sööma lähevad. Ja optimeeritud
profiiliga saate teie seda valikut mõjutada.

Kuidas Google kohalikku järjestust määrab

Enne optimeerimise alustamist on oluline mõista, kuidas Google otsustab, millised
restoranid ettepoole tuleb. On kolm peamist tegurit:

1. Asjakohasus

Kui hästi vastab teie profiil otsingupäringule? Kui keegi otsib "Itaalia restoran terrassiga",
peab teie profiil seda teavet sisaldama. Seetõttu on teie profiili täielik täitmine nii oluline.

2. Kaugus

Kui kaugel on teie restoran otsijast või märgitud asukohast? Siin on teie mõju piiratud –
veenduge ainult, et teie aadress on õige.

• 

• 

• 

• 

• 
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3. Tuntus

Kui tuntud või populaarne on teie restoran? Google vaatab:

Arvustuste arvu ja kvaliteeti

Aktiivsust teie profiilil (postitused, uuendused)

Mainimisi teistel veebilehtedel

Teie veebilehe SEO-d

Samm 1: Nõudke ja kinnitage oma profiil

Minge aadressile google.com/business ja nõudke oma restorani profiil. Kui teie restoran on
Google Mapsis juba olemas (sageli klientide poolt lisatud), saate selle nõuda. Kui seda pole,
looge uus profiil.

Kinnitamise meetodid

Google pakub erinevaid kinnitamismeetodeid:

Postkaart – Dureerib 5–14 päeva, sisaldab kinnituskoodi

Telefon – Otsene kinnitamine SMS-i või kõne kaudu (pole alati saadaval)

E-post – Mõnede olemasolevate ettevõtete puhul

Kohene kinnitamine – Kui olete Google'i otsingukonsooliga juba ühenduse loonud

Tähtis: Valige kõige kiirem saadaolev võimalus. Kuni teie profiil on kinnitamata, on teie
kontroll piiratud ja te ei pruugi otsingutulemustes ilmuda.

Samm 2: Täitke kogu teave täielikult

Täielikud profiilid skoorivad märkimisväärselt kõrgemale. Google premeerib ettevõtteid, kes
täidavad oma profiili üle 90%. Veenduge:

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas optimeerida Google'i ettevõtteprofiili restoranina?

Täitke kõik väljad täielikult: nimi, aadress, lahtiolekuajad, telefoninumber, veebileht ja
kategooria. Lisage vähemalt 10 ajakohast fotot, aktiveerige sõnumisüsteem ja vastake igale
arvustusele.

Kuidas koguda rohkem Google'i arvustusi oma restoranile?

Küsige külalistelt aktiivselt arve maksmisel QR-koodi kaudu tšekil või laual oleval kaardil.
Saatke automaatne arvustuse meeldetuletus WhatsAppi või e-posti teel pärast iga
külastust.

Kas minu Google'i ettevõtteprofiil mõjutab minu positsiooni otsingutulemustes?

Jah, tugevalt. Täielik profiil paljude värskete arvustuste, regulaarsete uuenduste ja õige
teabega parandab teie positsiooni kohalikes Google'i otsingutulemustes. See on restorani
jaoks kõige mõjusam tasuta SEO-tegevus.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2
I H A L U S

Looge ihalust sotsiaalmeedias: müüge õhtut,
mitte rooga

I H A L U S FIG. 02

Kerimise esimesed 3 sekundit

3 sec teil on umbes kolm sekundit aega kerimine peatada, enne kui huvi kaob

Keegi ei broneeri lauda sellepärast, et nägi brošüüri. Broneeritakse sellepärast, et
viieteistsekundiline klipp — kindas käed kastet pintseldamas, aur passi kohal tõusmas,
naerev saalijuht — pani tavalise teisipäeva tunduma ebapiisavana. See tunne on toodetav ja
tooraine vedeleb teie köögis igal teenindusel.

Kolme sekundi reegel ja aususe eelis
Voog annab teile umbes kolm sekundit, enne kui pöial edasi liigub. Lihv ei peata pöialt; 
pinge peatab — nuga poole lõike pealt, leek lahvatamas, kaste hetk enne katkiminemist.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Sotsiaalmeedia töötab restoranidele siis, kui see müüb kohalolemise

tunnet — käsitööd, tuld, nägusid — esimese kolme sekundiga. Üks

järjepidevalt tehtud platvorm võidab nelja juhuslikku: valige, kus teie

külalised kerivad, postitage kolm ausat hetke nädalas ja suunake iga

profiil oma broneerimislingile.

esimesed 3 sek0 sek 6 sek
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Fine-dining-köökidel on siin ebaõiglane eelis: teie igapäevatöö näeb tavainimese silmis
välja nagu kino. Strateegia platvormide kaupa elab artiklis sotsiaalmeedia restoranidele;
meisterlikkus, kuidas panna taldrikud välja nägema nii, nagu nad maitsevad, on artiklis 
toidufotograafia; ning platvorm, mis muudab tundmatud saalid sihtkohabroneeringuteks
kõige kiiremini, on kaetud artiklis TikTok restoranidele.

Postitamissüsteem, mis elab kiire nädala üle

MINIMAALNE TOIMIV POSTITUSNÄDAL

Aeg Formaat Näide Ajakulu

Esmaspäev Protsessiklipp (15–
30 s)

Selle nädala menüü kammelja tükeldamine 10 min

Neljapäev Üks roog, üks lugu „Sparglihooaja viimane nädal — nii me selle ära
saadame"

10 min

Laupäev Saal kuldsel tunnil Küünlad süüdatud, esimesed külalised
istumas, üks rida ootusärevust

5 min

Filmige kõik telefoniga tavalise ettevalmistuse ajal — tehke kolm klippi ühe sessiooniga.
Järjepidevus sellel tagasihoidlikul tasemel kuhjub; juhuslik geniaalsus mitte.

S Ü V E N E M I N E

Sotsiaalmeediast on praegusel digitaalajastul saanud restoranidele asendamatu
tööriist.

See on koht, kus potentsiaalsed külalised teid avastab, teie roogi imetlevad, arvustusi loevad
ja lõpuks otsustavad broneerida. Hiljutiste uuringute kohaselt otsib üle 70% millennialidest
ja Z-põlvkonnast restorane sotsiaalmeedias enne otsuse tegemist. Kuid nii paljude
platvormide ja võimalustega tekib küsimus: millise platvormi valida ja mida täpselt
postitada? Selles põhjalikus juhendis juhatame teid samm-sammult läbi restoranide
sotsiaalmeedia turunduse maailma.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Filmige homse ettevalmistuse ajal üks 20-sekundiline klipp kõige
hüpnotiseerivamast asjast, mida teie köök iga päev teeb. Ilma
pealkirjastrateegia ja hashtag-uuringuta — postitage see ühe ausa lausega. Te
ehitate harjumust, mitte meistriteost.
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Milline platvorm sobib teie restoranile?

Mitte kõik sotsiaalmeedia platvormid ei sobi kõigile restoranidele. Teie valik sõltub teie
sihtrühmast, kontseptsioonist ja saadavast ajast. Vaatame olulisemaid platvorme lähemalt.

Instagram — teie restorani visuaalne vitriin

Instagram on enamiku restoranide jaoks kõige olulisem platvorm ja see pole juhuslik. Toit
on oma olemuselt visuaalne ning Instagram keerlebki täielikult piltide ümber. Platvorm
pakub mitmeid võimalusi oma restorani esitlemiseks:

Feed'i postitused: Roogade fotod, interjööri meeleolupildid ja meeskonnafotod
professionaalse väljanägemise jaoks

Stories: Ideaalne kulissidetaguse sisu, igapäevaste uuenduste ning interaktiivsete
küsitluste ja küsimuste jaoks

Reels: Lühikesed, kaasahaaravad videod, mida algoritm premeerib suurema ulatusega.
Näidake valmistamisprotsesse, roogade kaunistamist või lõbusaid hetki

Kasutajate loodud sisu: Jagage külaliste fotosid loaga, et luua sotsiaalset tõendust

Instagram Shopping: Ideaalne kinkekaartide või toodete müümisel

Instagram toimib kõige paremini restoranidele, mille kontseptsioon on visuaalselt
atraktiivne, road fotogeenikud ning sihtrühm 20–45-aastased. Investeerige heasse
fotograafiasse ja järjepideva visuaalse stiili, et silma paista.

Facebook — kohaliku kogukonna looja

Facebook'i alahindatakse sageli, kuid see jääb võimsaks platvormiks, eriti kohaliku
nähtavuse ja kogukonna loomise jaoks. Platvorm on eriti tõhus järgmiste eesmärkide jaoks:

Ürituste reklaamimine: Facebook Events on ideaalne eriõhtute, degusteerimiste või live-
muusika jaoks

Vanemad sihtrühmad: Üle 40-aastased külalised on Facebook'is endiselt aktiivsed

Kohalikud kogukonnad: Teie piirkonna Facebook'i grupid võivad olla väärtuslikud
suusõnalise soovituse jaoks

Arvustuste kogumine: Facebook'i arvustused on nähtavad otsingutulemustes ja loovad
usaldust

Tasulised reklaamid: Reklaami võimalused on ulatuslikud ja saate väga täpselt
kohalikku reklaami teha

Ärge unustage täita oma Facebook'i leht täielikult lahtiolekuaegade, asukoha, menüü ja
lingi broneerimissüsteemiga. See parandab ka teie leitavust Google'is.

TikTok — avastamismootor viraalse potentsiaaliga

TikTok kasvab plahvatuslikult ja pakub enneolematu orgaanilise ulatuse võimalusi. Üks
video võib saada miljoneid vaatamisi isegi ilma jälgijateta. Platvorm töötab suurepäraselt
järgmiste eesmärkide jaoks:

Nooremad sihtrühmad: Eriti 18–35-aastased külalised on TikTok'is aktiivsed

Loominguline, autentne sisu: Täiuslikkust pole vaja, küll aga ehtsust. Nutitelefoni videod
sobivad hästi

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Trendid ja väljakutsed: Kasutage populaarseid trende lisaulatuse saamiseks

Isiksuse näitamine: Näidake restorani taga olevaid inimesi, kokast nõudepesijani

Valmistamisprotsessid: ASMR-laadsed videod roogade valmistamisest saavad häid
tulemusi

TikTok nõuab teistsugust lähenemist kui Instagram: vähem lihvitud, rohkem spontaanne ja
regulaarne postitus. Algoritm premeerib järjepidevust ja seotust.

Google'i ettevõtteprofiil — mitte unustada

Kuigi tehniliselt mitte sotsiaalmeedia platvorm, on teie Google'i ettevõtteprofiil ülioluline.
Siin otsivad inimesed otse lähipiirkonna restorane. Veenduge, et teave on ajakohane, fotod
ilusad ja kõigile arvustustele vastatakse.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Millisel sotsiaalmeedia platvormil peaks minu restoran kohal olema?

Keskenduge Instagram'ile ja Facebook'ile kui alusele. Valige maksimaalselt kaks platvormi
ja tehke neid hästi, mitte olge kõikjal kohal, kuid postitage liiga vähe.

Kuidas luua sotsiaalmeedia sisu restorani omanikuna ilma palju aega kulutamata?

Pakendamine: tehke iga nädal 1–2 tundi fotosid ja videosid ning planeerige need kogu
nädalaks. Kasutage oma kööki, meeskonda ja roogi loomulikku sisuna. Ehtsus võidab
täiuslikkuse.

Kas restoran peaks maksma sotsiaalmeedia reklaamide eest?

Väike eelarve (€5–€10/päevas) suunatud konkreetsele geograafilisele alale teie restorani
ümber võib olla väga tõhus, eriti ürituste või reklaamide puhul.

• 

• 

• 
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3
O M A M I N E

Omage oma publikut: e-post ja WhatsApp
võidavad iga algoritmi

O M A M I N E FIG. 03

Teile kuuluvad kanalid ületavad laenutatud katvust

WhatsApp 95% avatud

SMS 90% avatud

Meil 25% avatud

Tõukemärguanded 8% avatud

€38 e-kiri tagastab umbes 38 € iga kulutatud 1 € kohta – parim tulu turunduses

Iga teise peatüki platvorm seisab teie ja teie külaliste vahel ning võtab üüri katvuses.
Vastumürk on turunduse vanim vara: nimekiri, mille omanik olete teie. Kui algoritm
muutub — ja see muutub alati —, jäävad teie e-posti nimekiri ja WhatsAppi kontaktid
täpselt sama väärtuslikuks kui eelmisel päeval.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Jälgijad on üüritud; nimekirjad on teie omad. E-posti turundus toob

umbes 38 € iga kulutatud euro kohta ja WhatsAppi sõnumite

avamismäär ületab 95% — kuid ainult siis, kui kanalit kasutatakse

teeninduseks ja päriselt väärtuslikeks uudisteks. Koguge kontakte

broneerimisel, saatke kord kuus sisukat, ärge kunagi spämmige.
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Kogumine toimub broneerimisel, mitte ukse peal
Teie broneerimisvoog kogub juba nime, e-posti ja telefoni koos nõusolekuga — see on teie
enda broneerimissüsteemi vaikne supervõime. Tagasihoidlik fine-dining-saal 150 kattega
nädalas kogub aastas 4000+ kontakteeritavat külalist ilma ühegi kirjutusalusketa.
Segmenteerige selle järgi, mida nende broneeringud juba räägivad: püsikülalised,
tähtpäevakülalised, veinipaaride rahvas, kaugenenud.

Mida saata (ja mida mitte kunagi saata)
Kord kuus sisukas e-kiri: uus menüü ja selle taga olev lugu, üks piiratud kohtadega
üritus, üks köögitelgitagune märkus peakokalt. Kirjutatud nagu kiri, mitte nagu
reklaamleht. Täielik rütm on artiklis e-posti turundus restoranidele.

WhatsApp teeninduseks ja haruldaseks kullaks: kinnitused, meeldetuletused, „sel
laupäeval vabanes just üks laud" ooteloendile. Üle 95% avamismäärad eksisteerivad
täpselt sellepärast, et kanalit ei kuritarvitata — hoidke seda. Mängujuhend on artiklis 
WhatsAppi turundus.

Mitte kunagi: iganädalased sooduspakkumised, üldsõnalised pühadetervitused, mitte
midagi, mida te ei saadaks sõbrale, kes juhtub armastama teie restorani.

Üks hästi kirjutatud oktoobrikiri, mis kuulutab trühvlimenüüd 4000 oma kontaktile, müüb
regulaarselt rohkem kui kuu aega sotsiaalmeediapostitusi — ja maksab ühe kirjutamisõhtu.

PEAKOKA SAL ADUS

Kaherealine WhatsApp, mis täidab teisipäeva

Sooja ooteloendiga restoranid saadavad vaiksetel nädalatel ühe sõnumi: „Sel
neljapäeval kell 19:30 vabanes laud kahele — esimene vastaja saab selle." Nappus
on päris (see ongi tõesti üks laud), kanal on intiimne ja vastamismäär erakordne.
Rohkem kui kord-kaks kuus kasutatuna see sureb; säästlikult kasutatuna on see
kogu selle juhendi kõige paremini konverteeruv lause.

S Ü V E N E M I N E

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Lugege kokku külaliskontaktid, mis teie broneerimissüsteemis praegu istuvad.
Kui te pole neile kunagi kirjutanud, visandage kolm lauset sellest, mis järgmise
kuu menüüs muutub ja miks. See mustand on rohkem väärt kui teie järgmised
kümme postitust.
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E-posti turundus on üks enim alahinnatud, kuid võimsamaid turunduskanaleid
restoranidele.

Paljud restoranide omanikud suunavad kogu tähelepanu sotsiaalmeediale, unustades, et
e-post on otsene ühendus külaliste postkastiga — ilma algoritmideta, mis määravad, kes
teie sõnumit näeb. Õige strateegiaga luuate lojaalse kogukonna, kes naaseb regulaarselt ja
soovitab teie restorani sõpradele ning perele. Selles artiklis saate teada, kuidas e-posti
turundust oma toitlustusettevõtte jaoks tõhusalt kasutada.

Statistika ei valeta: e-posti turundusel on keskmiselt 3600% ROI ehk 36 eurot iga
investeeritud euro kohta. Restoranide puhul on see protsent sageli veelgi kõrgem, kuna üks
kiri võib viia mitme inimese broneeringuni. Lisaks kuulub teie meililist teile — erinevalt
sotsiaalmeedia jälgijatest, kes sõltuvad platvormide kapriisidest.

Miks e-posti turundus restoranidele töötab

E-post pakub ainulaadseid eeliseid, mis sobivad toitlustusvaldkonnale ideaalselt:

Otsekontakt: Jõuate külalisteni otse nende postkasti, ilma algoritmide vahenduseta

Isikupärastamine: Külaliste profiilide abil saate sõnumeid kohandada vastavalt
individuaalsetele eelistustele ja toitumisharjumustele

Ajastus: Saatke sõnumeid täpselt siis, kui külalised on kõige vastuvõtlikumad

Mõõdetavus: Iga klõps ja konversioon on jälgitav, nii teate, mis toimib

Kulutõhusus: Võrreldes reklaamidega on kulu ühe jõutud inimese kohta minimaalne

Omand: Teie meililist kuulub teile, sõltumata välistest platvormidest

Erinevalt Instagram'i postitusest, mis kaob voogu 24 tunni jooksul, jääb e-kiri postkasti, kuni
adressaat tegutseb. See annab teie sõnumile pikema eluea ja suurema
konversioonivõimaluse.

Meililisti koostamine

Edukas e-posti strateegia algab kvaliteetsest huvitatud adressaatide nimekirjast.
Keskenduge kvaliteedile, mitte kvantiteedile — 500 aktiivset tellijat on väärtuslikum kui
5000 inimest, kes teie kirju kunagi ei avane.

Kogumismeetodid, mis toimivad

Meiliaadresside kogumiseks on mitmeid viise, millest igal on oma eelised ja puudused:

Broneerimissüsteem: Kõige väärtuslikum allikas. Külalised, kes broneerivad, on juba
huvi üles näidanud. Veenduge, et teie broneerimissüsteem sisaldab uudiskirja opt-in
valikut.

WiFi-registreerimine: Pakkuge tasuta WiFi meiliaadresside eest. Külalised, kes selle
vastu võtavad, on sageli korduvkülastajad.

Veebilehe hüpikaken: Peen hüpikaken teie veebilehel ahvatleva soodustusega, näiteks
10% allahindlus järgmisele broneeringule.

Kassabon: Küsige arve maksmisel, kas külalised soovivad tellida uudiskirja erimenüüde
ja ürituste kohta.

Sotsiaalmeedia: Reklaamige oma uudiskirja sotsiaalkanalites selge üleskutsega.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Üritused: Grupibroneeringute ja ürituste puhul kogute sageli korraga mitme külalise
kontaktandmed.

Stiimulid registreerumiste suurendamiseks

Inimesed ei anna oma meiliaadressi niisama. Pakkuge midagi väärtuslikku vastu:

Tervitusaktioon esimesele broneeringule uudiskirja kaudu

Eksklusiivne juurdepääs uutele menüüdele enne avalikku tutvustust

Tasuta aperitiiv järgmisel külastusel

Võimalus osaleda õhtusöökide või kokkamistundide loosimises

Tasuta e-raamat koka retseptidega

Restoranide e-kirjade tüübid

Tõhus e-posti strateegia ühendab erinevat tüüpi sõnumeid, millest igal on oma eesmärk.

1. Tervitusseeria

Esmamulje loeb. Kui keegi registreerub, saatke 2–3 kirja sari, mis tutvustab teie restorani:

Kiri 1 (kohe): Täname registreerumise eest, võimalik tervitussoodustus ja lühike
sissejuhatus teie restoranist

Kiri 2 (3. päeval): Rääkige oma restorani lugu — kokk, filosoofia, taust

Kiri 3 (7. päeval): Tõstke esile populaarsemad road ja kutsuge broneerima

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas luua e-posti nimekirja restorani omanikuna?

Kasutage broneerimissüsteemi: küsige iga broneeringu puhul turunduseks nõusolekut.
Lisage oma veebilehele registreerumisvidin. Pakkuge väikest lisaväärtust, näiteks uudiseid
erimenüüde või eksklusiivsete ürituste kohta.

Milline e-kiri toob restoranile kõige rohkem tulu?

Sünnipäevakiri isikliku kutsega ja väikese soodustusega. Selle avamismäär on 50–70% ning
konversioon broneeringuteks on väga kõrge. Automatiseerige see oma
broneerimissüsteemi kaudu.

Kui sageli peaks restorani külalistele e-kirju saatma?

Maksimaalselt kaks korda kuus tavaliste uudiskirjade jaoks. Kui saadate liiga tihti, tõuseb
tellimuse tühistamiste määr kiiresti.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
T Õ E S T U S

Muutke arvustused oma parimaks
müügimeheks

T Õ E S T U S FIG. 04

Pool tärni on tõelist tulu väärt

3,5 tärni baasjoon

4,0 tärni rohkem kaaneid

4,5 tärni +9% tulu

+9% iga täiendav pool tärni tõstab tulu ligikaudu 9%

Ühetärnine arvustus tundub solvanguna teie käsitöö pihta. Vaadake ümber: arvustus ei ole
kirjutatud teile ja teie vastus ei ole kirjutatud selle autorile. Mõlemad on teater, mida
etendatakse sajale võõrale, kes loevad seda vestlust järgmisel kuul, otsustades, kus oma
aastapäeva veeta. Rahulikkus konverteerib.

Vastamissüsteem

ARVUSTUSEVASTUSED, MIS VÕIDAVAD VAIKIVA PUBLIKU

PÕHIL INE TAIPAMINE

Arvustusi loevad sajad tulevased külalised ja teie vastuseid loetakse sama

tähelepanelikult. Vastake igale arvustusele 48 tunni jooksul — kiituse

peale heldelt, kriitika peale faktipõhiselt ja rahulikult — ning küsige

arvustust tipphetkel: laualt, kes just ütles, et õhtu oli imeline.
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Arvustus Vastake Käik

5 tärni,
üksikasjalik

48 h jooksul Tänage konkreetselt („kammeljas, mida mainite…"),
kutsuge tagasi hooaja nimega: „ulukimenüü saabub
oktoobris."

3 tärni,
vastakas

24 h jooksul Tänage õiglaste tähelepanekute eest, parandage
parandatav, nimetage parandus. Tulevased lugejad näevad
kööki, kes kuulab.

1 tärn, karm 24 h jooksul,
mitte kunagi
kohe

Tunnustage, esitage faktid rahulikult üks kord, viige vestlus
privaatseks. Ilma kaitsepositsioonita — publik hindab
tooni, mitte vaidlust.

Võlts või
solvav

— Raporteerige, vastake üks kord neutraalselt protokolli
jaoks, liikuge edasi.

Mallid iga stsenaariumi jaoks on artiklis arvustused ja maine haldamine.

Maht on strateegia, mitte juhus
Hinnangud stabiliseeruvad mahuga — 4,7 koos 600 arvustusega müüb rohkem kui 4,9
koos 40-ga, sest see on usutav. Ehitage küsimine teenindusse: kui laud õhtu lõpus särab,
konverteerib saalijuhi „see tähendab meile palju — kui teil tuleks tahtmist seda Google'is
jagada, aitab see väikest maja nagu meie päriselt" märkimisväärselt sageli. Uuringud
seovad hinnangu paranemise järjekindlalt tuluga: isegi pool tärni liigutab tipptundide
broneeringuid mõõdetavalt.

S Ü V E N E M I N E

Veebiarvustused võivad teie restorani teha või lõhkuda.

Uuringud näitavad, et 93% tarbijatest loeb arvustusi enne restorani valimist ning 84%
usaldab veebiarvustusi sama palju kui sõprade ja pereliikmete isiklikke soovitusi. Selles
põhjalikus juhendis õpite, kuidas arvustusi aktiivselt hallata, professionaalselt reageerida nii
positiivsele kui ka negatiivsele tagasisidele ning kujundada tugevat veebimaine't, mis
meelitab teie restorani rohkem külalisi.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Avage oma kolm viimast vastuseta arvustust. Vastake kõigile kolmele
ülaltoodud tabeli järgi — konkreetselt, rahulikult, tulevane lugeja esikohal.
Seejärel pange esmaspäeva kalendrisse korduv 15-minutiline „arvustuste"
plokk.
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Miks on arvustused teie restorani jaoks nii olulised

Arvustused mõjutavad teie restorani mitmel tasandil – alates otsestest
broneerimisotsustest kuni pikaajalise brändikuvandini.

Otsene mõju külalistele ja broneerimisotsustele

93% tarbijatest loeb arvustusi enne restorani valimist. Heade arvustusteta jääte lihtsalt
suurest osast potentsiaalsetest külalinastest ilma.

Kõrgema hinnanguga restorane valitakse 3 korda sagedamini kui võrreldavaid restorane
madalama hinnanguga.

Ühe tärni erinevus võib tähendada 5–9% käibevahest aastas. See mõjutab oluliselt
tulemust.

Külalised on valmis maksma 31% rohkem suurepäraste arvustustega restoranides.
Kvaliteeditaju õigustab kõrgemaid hindu.

Negatiivsed arvustused mõjuvad tugevamini kui positiivsed: keskmiselt on vaja 12
positiivset arvustust, et kompenseerida üht negatiivset potentsiaalsete külaliste tajus.

Mõju veebinähtavusele

Google kasutab arvustusi olulise järjestustegurina kohalike otsingtulemuste puhul.
Rohkem ja paremad arvustused tähendavad kõrgemat positsiooni.

Rohkem arvustusi toob kaasa kõrgema nähtavuse Google Mapsis ja kohalikes
otsingutulemustes.

Uuemad arvustused kaaluvad rohkem kui vanad. Pidev uute arvustuste voog on
olulisem kui ühekordne tipptulemus.

Restoranid, kes arvustustele aktiivselt vastavad, saavad Google'ilt kõrgema positsiooni kui
need, kes seda ei tee.

Kust arvustused tulevad? Olulisemad platvormid

Olulisemad restoraniarvustuste platvormid, järjestatud mõju ja asjakohasuse järgi:

1. Google'i arvustused: kõige tähtsam platvorm

Google'i arvustused on restoranide jaoks kaugelt kõige tähtsam platvorm:

Kuvatakse otse otsingutulemustes ja Google Mapsis, kus enamik inimesi restorane otsib.

Mõjutab teie kohalikku järjestust oluliselt. Rohkemate ja paremate arvustustega
restoranid ilmuvad kõrgemale.

Suurim ulatus kõikidest platvormidest. Peaaegu kõik kasutavad Google'it.

Prioriteet: Suunake vähemalt 60% oma arvustuste pingutustest Google'ile.

Nõudke oma Google'i ettevõtteprofiil täielikult ja optimeerige see. Lisage fotosid, vastake
arvustustele ja hoidke teave ajakohane.

2. TripAdvisor: hädavajalik turismipaikades

Eriti oluline turistipiirkondades või linnakeskustes asuvatele restoranidele.

Rahvusvahelised reisijad toetuvad restoranivalikutes tugevalt TripAdvisorile.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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• 

• 

• 
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Teie linna või piirkonna edetabelis koht määrab teie nähtavuse turistidele.

Suurepärasuse sertifikaati saab kasutada turundusriistana.

3. Facebook: soovitused võrgustikes

Sõprade soovitustel on eriti suur mõju restoranivalikule.

Lõimub sujuvalt teie sotsiaalmeedia strateegiaga.

Arvustusi jagatakse kergesti isiklikes võrgustikes.

Eriti oluline kohalikele klientidele, kes teid sotsiaalmeedias jälgivad.

4. TheFork/Iens: kinnitatud arvustused

Arvustused on seotud tegelike broneeringutega, mis teeb need kinnitatuks.

Kõrgem usaldusväärsus tänu kontrollimisele.

Kategooriate kaupa punktid, nagu toit, teenindus ja õhkkond, annavad üksikasjaliku
ülevaate.

Otsene seos teie broneerimissüsteemiga.

5. Muud asjakohased platvormid

Yelp: Populaarne rahvusvaheliste külaliste hulgas.

Foursquare: Nipid ja lühiarvustused, eriti nooremate külaliste seas.

Kohalikud kataloogid: Asjakohane kohalikele külalistele.

Arvustuste aktiivne kogumine: strateegia ja tehnikad

Rahulolnud külalised ei jäta arvustust automaatselt. Vaid 10–15% rahulolnud külalistest
võtab spontaanselt vaeva. Peate seda aktiivselt küsima ja protsessi võimalikult lihtsaks
tegema.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas reageerida professionaalselt halvale Google'i arvustusele?

Tänage külalist tagasiside eest, tunnistage konkreetset probleemi, vabandage siiralt ja
kutsuge neid lahenduse leidmiseks teiega ühendust võtma. Ärge kunagi reageerige
kaitsvalt, isegi kui kaebus tundub põhjendamatu.

Kuidas koguda süstemaatiliselt rohkem positiivseid arvustusi?

Tehke arvustuse küsimine lahkumishetke püsivaks osaks. Kasutage QR-koodi kassatšekil
või lahkumiskaardil. Saatke sõbralik meeldetuletus e-posti või WhatsAppi teel päev pärast
külastust.

Millistel arvustusplatvormidel peaks minu restoran olema esindatud?

Google'i ettevõtteprofiil on nähtavuse seisukohalt kõige olulisem platvorm. TripAdvisor on
oluline turistide jaoks. Facebooki arvustused mõjutavad ka teie sotsiaalset usaldusväärsust.
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5
R Ü T M

Turundage hooaegadega: kampaaniad, mis
planeerivad end ise

R Ü T M FIG. 05

Põhjus postitamiseks igal hooajal

planeerige aasta üks kord: iga kuu saab hooajaga seotud kampaania

Restoranid, kes paistavad vaevata kõikjal olevat, ei improviseeri; nad jooksutavad eelmise
aasta kalendrit uue fotograafiaga. Hooajalisus on restoraniomaniku sünnipärane
turunduseelis — teie toode muutub päriselt neli korda aastas, mis on neli ausat põhjust
häält teha, mille eest jaekaubandusbrändid tapaksid.

Aasta ühe pilguga

FINE-DINING-TURUNDUSAASTA (PLANEERIGE IGA KAMPAANIA 6 NÄDALAT ETTE)

PÕHIL INE TAIPAMINE

Hooajaline turunduskalender kaotab iganädalase „mida me postitame?"

paanika: neli menüüvahetuse kampaaniat, kingihetked (detsember,

sõbrapäev, emadepäev) ja kaks ise välja mõeldud traditsiooni, igaüks

planeeritud kuus nädalat ette üle profiili, sotsiaalmeedia, e-posti ja

WhatsAppi.

jaan juuni dets
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Hetk Kampaania Kanalid

Iga menüüvahetus
(×4)

„Uus menüü" — ühe tooraine lugu,
peakoka märkus, broneerimisüleskutse

E-post + sotsiaalmeedia +
profiilipostitus

Detsember Kinkekaardid + pühademenüüd —
kõrgeima marginaaliga kuu

E-post + WhatsApp
kõigepealt püsikülalistele

Sõbrapäev /
emadepäev

Ettemakstud kindla menüüga õhtud
(juba olemuselt ilma mitteilmumisteta)

Profiil + e-post + vajadusel
tasuline võimendus

Kaks ise loodud
traditsiooni

Sparglihooaja avaõhtu, ulukihooaja
õhtusöök, austrinädal

Ooteloend + e-post —
laske nappusel töötada

Iga hooaja laine peal sõitmise mehaanika — ajastus, hinnastamine, ettevalmistuse
kontrollnimekiri — on artiklis hooajaline turundus ning artikkel 10 turundusnippi, mis
praegu töötavad katab püsiva aluskihi.

Miks kuus nädalat ette
Kuus nädalat annab fotograafiale aega sündida päevavalguses, e-kirjale aega kaks korda
kohale jõuda ja köögile aega menüü korralikult kalkuleerida. Kampaaniad, mis
planeeritakse samal nädalal, kui need käivituvad, laenavad kiirustamist alati kvaliteedi
arvelt. Üks reegel hoiab kalendri ausana: iga kampaania lõpeb broneeritava hetkega —
kuupäev, menüü, nupp. Tuntus ilma broneerimisteeta on aplaus ilma tuluta; kinkekaardid
(vt kinkekaardid) on detsembri erand, mis reeglit kinnitab, muutes heatahte jaanuari
rahavooks.

S Ü V E N E M I N E

Igal restoraniil on tihedad ja vaiksed perioodid.

Detsember on ääreni täis, jaanuar tundub tühi. Suvekuud meelitavad turiste, kuid augustis
lahkuvad püsikülalised puhkusesihtkohtadesse. Nutika hooajalise turundusega saate
muuta need vaiksed perioodid võimalusteks ning kasutada tihedad perioodid
maksimaalselt ära. Sellest põhjalikust artiklist leiate täieliku juhendi tõhusaks turunduseks
läbi terve aasta.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Avage tühi leht ja kirjutage järgmised 12 kuud kaheteistkümne reana. Märkige
oma neli menüüvahetust, detsember, kaks kingipüha — ja mõelge siis välja üks
traditsioon, mis kuulub ainult teie majale. Te just kirjutasite järgmise aasta
turundusplaani.
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Miks hooajaline turundus toimib

Inimesed otsivad hooajalisi kogemusi. Päikesepaisteline terrass suvel, hubane talveõhtu
hautisega küünlavalgel, värsked spargid kevadel. Kohandades oma turundust ja menüüd
vastavalt, vastate sellele, mida külalised parajasti soovivad ja otsivad.

Hooajaline turundus toimib mitmel põhjusel. Esiteks loob see kiireloomulisuse: hooajaroad
on saadaval vaid ajutiselt, mis motiveerib külalisi kohe tulema. Teiseks ühtib see loomuliku
toitumismustriga: inimesed tahavad suvel kergeid salateid ja talvel toitvaid hautisi.
Kolmandaks pakub see sisu teie kommunikatsioonile: iga hooaeg annab teile midagi uut,
millest rääkida.

Restoranid, kes aktiivselt hooajalist turundust rakendavad, näevad keskmiselt 15–25%
väiksemat käibe kõikumist läbi aasta. Tipptulemuseid kasutatakse paremini ja
madalpunkte täidetakse sihipäraste tegevustega.

Kevad: uus algus

Pärast pimedad talvekuid on inimesed valmis uuenduseks, kerguseks ja esimesteks
päikesekiirteks. Kevad on lootuse ja uue energia hooaeg:

Hooajamenüü lansseerimine: Spargid, rabarber, roheline sibul, noor spinat – värsked
koostisosad tähelepanu keskpunktis. Tehke lansseerimine ürituseks proovimisõhtuga
püsikülalistele.

Terrasi avamine: Tehke sellest üritus eriliste kevadjookidega, võib-olla DJ või elava
muusikaga. Kuulutage seda sotsiaalmeedias nädalaid ette.

Lihavõtted: Ülestõusmispühade hommikusöök on perede seas ülipopulaarne. Pakuge
spetsiaalset lihavõttemenüüd lastetegevustega.

Emadepäev: See on üks aasta tihendamaid päevi. Alustage reklaami vähemalt kuus
nädalat ette. Pakuge erilisi menüüsid ja mõelge väikesele kingitusele emadele.

Isadepäev: Suurepärane võimalus pühapäevaseks hommikusöögiks või grillteemaks.

Turundusnipp kevadeks: keskenduge uuenemisele ja värsksusele. Kasutage
sotsiaalmeedias helgeid, rõõmsaid pilte. Pildistage uued road loomulikus päevavalguses.
Kommunikeerige oma värskete hooajakoostisosade päritolu.

Suvi: terrass ja turism

Suvi toob ainulaadseid võimalusi ja väljakutseid. Teie terrass muutub teie kõige olulisemaks
varaks, kuid püsikülalised lahkuvad puhkusesihtkohtadesse:

Turistide ligimeelitamine: Veenduge, et olete optimaalselt leitav Google'is, TripAdvisoris
ja teistel platvormidel. Uuendage fotosid suvise terrassväljanägemisega. Reageerige
aktiivselt arvustustele.

Kergemad road: Salatid, grillitud kala, ceviche, külmad supid ja värskendavad
magustoidud. Inimesed ei soovi soojal ilmal raskelt süüa.

Suvised üritused: Grillõhtud, õhus veinidegustatsiooniüritused, kokteiliworkshopid,
suvised temaatilised õhtud (Vahemere, Aasia, mereandide teema).

• 

• 

• 

• 

• 
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Augustikõla käsitlemine: Paljud püsikülalised on puhkusel. Keskenduge turistidele
mitmekeelsete menüüdega ning kohalikele, kes jäävad koju, eriliste koduturismi
pakkumistega.

Terraseelu pikendamine: Investeerige tekkidesse, soojendajatesse ja
meeleoluvalgustusse, et pikendada terrasshooaega kaugele septembrisse.

Isadepäev: Sageli alahinnatud, kuid suurepärane võimalus pühapäevaseks
hommikusöögiks või grillteemaks.

Turundusnipp suveks: visuaal on võti. Investeerige heasse toidufotograafiasse oma
suveroogadest. Jagage terrassi õhkkonda Instagramis. Tehke koostööd mõjuisikutega, kes
suudavad teie suvemeeleolu edasi anda.

Sügis: hubasus naaseb

Sügis on ideaalne mugavustoidu ja hubasate siseõhtute jaoks. Inimesed otsivad soojust ja
lohutust, kui päevad lühemaks lähevad:

Ulukite menüü: Traditsiooniline ulukimenüü on väga nõutud. Teavitage aegsasti, et teie
ulukimenüü on tulemas. Paljud külalised planeerivad seda kuid ette.

Seenehooaeg: Trühvlid, kannikesed, porcini – luksuslikud koostisosad, mille pärast
külalised spetsiaalselt tulevad.

Uus vein: Beaujolais Nouveau novembris on klassikaline hetk veindegustatsiooniks või
eriliseks õhtuks.

Halloween: Üha populaarsem. Temaatiline õhtu peredele (lastesõbralik) või
täiskasvanutele (õuduslikum). Erilised kokteilid ja road keerukusega.

Black Friday: Suurepärane võimalus pakkuda kinkekaarte allahindlusega. Alustage oma
jõulukampaaniat.

Sügisvaheaeg: Pered otsivad väljasõite – pakkuge perekonnamenüüsid või
lasteaktiivsusi.

Turundusnipp sügiseks: mängige hubaduse ja traditsioonide peale. Pildistage oma road
soojal, meeleolulisel valgel. Kommunikeerige lugusid traditsiooniliste retseptide taga.
Rõhutage kodusust ja mugavust.
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KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas planeerida turundusekalendrit restoranipidajana terveks aastaks?

Tuvastage oma tihedad ja vaiksed perioodid eelmise aasta põhjal. Planeerige
turunduskampaaniad 4–6 nädalat enne tippperioode (Valentinipäev, emadepäev, jõulud) ja
stimulatsioonikampaaniad vaiksetel perioodidel (jaanuar, augusti keskpaik).

Millised hooajalised kampaaniad annavad restoranile kõige rohkem tulu?

Valentinipäev, emadepäev, jõulud ja uusaasta ning kohalikud laadad ja peod. Keskenduge
3–4 hetkele, mis genereerivad kõige rohkem käivet.

Kui kaua ette peaks hooajaürituse reklaamimist alustama?

Vähemalt 4–6 nädalat enne populaarseid kuupäevi nagu Valentinipäev või emadepäev, 8–
10 nädalat enne jõule ja uusaastat. Avage broneeringud varakult: aktiivselt otsivad külalised
planeerivad kaugele ette.
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6
H O I D M I N E

Uuest külalisest püsikülaliseks

H O I D M I N E FIG. 06

Külalise hoidmine vs uue võitmine

Hoidke tavalist 1 × maksumus

Võida uus külaline umbes 5 × kulu

5× uue külalise võitmine maksab umbes viis korda rohkem kui külalise hoidmine

Tehke mõtteeksperiment: kui teie turunduseelarve saaks osta kas 100 esmakülastust või 60
teist külastust inimestelt, kes õhtut juba armastasid — kumb ehitab restorani?
Esmakülastajad on kallid skeptikud; naasjad saabuvad juba veendununa, tellivad
veinipaarid ja toovad sõpru. Ometi jahib peaaegu kogu restoraniturunduse energia kalleid
skeptikuid.

Hoidmismasin
Äratundmine: külaliste profiilid muudavad „kuuenda laua" külaliseks „härra Kask,
aknaalune laud, koorikloomaallergia, aastapäev mais". Äratundmine on odavaim luksus,
mida saate serveerida.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Uue külalise võitmine maksab umbes viis korda rohkem kui olemasoleva

taasaktiveerimine. Restorani turunduse liitintressikäik on hoidmine:

tundke naasvad külalised ära, pidage meeles nende eelistused,

taasaktiveerige kaugenenud ühe isikliku sõnumiga ja mõõtke

korduvkülastuste osakaalu igal kuul.

• 
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Taasaktiveerimine: igakuine nimekiri külalistest, keda pole nähtud 90+ päeva, ja
igaühele üks isiklik sõnum — uus menüü, tema lemmik tagasi kaardil.
Taasaktiveerimiskirjad löövad regulaarselt iga värbamiskampaania, mida restoran teeb.

Rituaalid: püsikülaliste eelvaated uutest menüüdest, klaas maja poolt viiendal
külastusel. Lojaalsus fine dining'us ehitatakse pere tundele, mitte templikaartidele —
täielik arhitektuur on artiklis külaliste lojaalsuse loomine.

Mõõtke ainsat turundusnumbrit, mis kuhjub
Korduvkülastuste osakaal — kui suur osa tänase õhtu katetest on siin varem söönud — on
kogu teie turundussüsteemi tervisemõõdik. Alla 30% täidate lekkivat ämbrit; üle 50%
turundab teie saal end ise. Teie analüütika saab selle automaatselt arvutada ja tööriistad
nagu AI-toega turundus saavad taasaktiveerimissõnumid valmis visandada — kuid soojus
peab olema teie oma. Kuidas kogemus ise loob soovi tagasi tulla, on külaliskogemuse
lõpliku juhendi teema.

PEAKOKA SAL ADUS

5%, mis otsustab teie restorani tuleviku

Klassikaline teeninduse-kasumi uuring leidis, et 5 protsendipunkti võrra parem
klientide hoidmine tõstab pikaajalist kasumit 25–95% — nii vägivaldne on see
liitintress. Restorani jaoks tähendab korduvkülastuste osakaalu liikumine 35%-lt
40%-le umbes kaht naasvat lisalauda õhtus. Kaks lauda, igal õhtul, kes juba
usaldavad kööki, kulutavad rohkem ja toovad sõpru. Ükski värbamiskampaania
maailmas ei konkureeri selle aritmeetikaga.

S Ü V E N E M I N E

Uue külalise leidmine maksab 5–7 korda rohkem kui olemasoleva külalise hoidmine.

Sellegipoolest keskenduvad paljud restoranid peamiselt uutele klientidele, samas kui
tegelik väärtus peitub korduvkülastajates. Külaliste lojaalsuse kasvatamine ei ole keeruline,
kuid nõuab järjepidevat, läbimõeldud lähenemist. Selles põhjalikus juhendis õpite, kuidas
muuta ühekordne külastaja truuks püsikülaliseks, kes hoiab teie äri töös ja tegutseb
saadikuna.

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Võtke välja kümme külalist, keda te pole kolm kuud näinud. Saatke igaühele
üks isiklik lause — „uus talvemenüü just saabus ja ulukiroog pani mind teie
lauale mõtlema". Lugege kokku, mitu broneeringut see üksainus kirjapartii
toob.
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Maailma kõige edukamatel restoranidel on üks ühine joon: lojaalsete külaliste tuumik, kes
tuleb ikka ja jälle tagasi. Need külalised ei moodusta ainult stabiilset tuluallikat, vaid on ka
teie parim turunduskanal. Nad räägivad sõpradele ja perele teie kohast, jätavad positiivseid
arvustusi ja andestavad eksimuse. Lühidalt: lojaalsusesse investeerimine on nutikeim
investeering, mida saate toitlustusettevõtjana teha.

Lojaalsete külaliste majanduslik väärtus

Korduvkülalised on tervisliku restoranifirma alus. Siin on arvud, mis seda toetavad:

Kõrgem kulutus: Lojaalsed külalised kulutavad keskmiselt 67% rohkem külastuse kohta

Puuduvad omandamiskulud: Nad tulevad tagasi ilma kuluka turunduseta

Suust suhu soovitused: Nad toovad keskmiselt 2–3 uut külalist aastas

Andeksandmine: Eksimus? Püsikülalised annavad teile teise võimaluse

Väärtuslik tagasiside: Nad räägivad teile ausalt, mida saab paremini teha

Ennustatavus: Te teate, mida täituvuse osas oodata

Restoran 40% korduvkülalistega toimib märkimisväärselt paremini kui 20%-ga.
Lojaalsusesse investeerimine on investeerimine stabiilsusse.

Mis teeb külalised lojaalseks?

Lojaalsus ei teki ühest suurepärasest kogemusest, vaid järjepidevalt positiivsetest
kogemustest. Uuringud osutavad järgmistele teguritele:

Kvaliteet: Toit peab olema hea, iga kord uuesti

Teenindus: Külalised tahavad end nähtuna ja väärtustatuna tunda

Äratus tundmine: Meeles pidamine on võimas lojaalsustegur

Mugavus: Broneerimine ja maksmine peavad olema vaevatud

Väärtus: Mitte tingimata odav, vaid väärt oma raha

Emotsionaalne side: Side meeskonnaga või õhkkonnaga

8 strateegiat külaliste lojaalsuse kasvatamiseks

1. Tundke oma külalisi isiklikult

Miski ei ole võimsam kui äratundmine. Hea külaliste profiilide süsteemiga saate iga
külastust isikustada:

Eelistused: Lemmiklaud, jook, road

Allergeenid ja toitumisnõuded: Proaktiivne suhtlus köögiga

Erilised sündmused: Sünnipäevad, juubelid, olulised kuupäevad

Külastusajalugu: Millal nad viimati käisid? Mida nad tellisid?

"Tere tulemast tagasi, pr Janssen, teie lemmikulaud akna ääres on valmis. Taas Sauvignon
Blanc?" — see loob sideme, mida ükski turunduseelarve osta ei suuda.
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2. Pakkuge järjepidevat kvaliteeti

Lojaalsus algab usaldusväärsusest. Külalised tulevad tagasi, sest teavad, mida oodata. See
tähendab:

Standardiseeritud retseptid: Iga roog maitseb iga kord ühtmoodi

Koolitatud personal: Järjepidev teenindus kõigi poolt — vaadake meie personali
koolituse nippe

Õhkkond: Valgustus, muusika, temperatuur — detailid peavad alati klappima

Ajastus: Ooteajad on ennustatavad ja vastuvõetavad

Suurepärane klienditeenindus on alus, millele kõik toetub.

3. Üllatage väikeste tähelepanuavaldustega

Just ootamatud hetked jäävad meelde. Näited:

Tasuta amuse-bouche või magustoit sünnipäeval

Käsitsi kirjutatud tänukaart arve juures

Väike lisand lastele

Tasuta jook ooteaja eest

Erilise sündmuse mäletamine ("Kuidas operatsioon läks?")

Need žestid maksavad vähe, kuid loovad ebaproportsionaalselt palju lojaalsust. Oluline on
tunne, mitte väärtus.

4. Tehke tagasitulek lihtsaks

Vähendage kõiki takistusi uuesti broneerimiseks:

Kasutajasõbralik veebipõhine broneerimissüsteem, kus külalised broneerivad ühe
klõpsuga

Automaatne järelkontakt: "Täname külastuse eest, kohtumiseni varsti!"

Meeldetuletused erilisteks sündmusteks: "Teie sünnipäev läheneb — broneeri nüüd!"

Võimalus salvestada lemmiklaud või ajavahemik
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KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas luua lojaalsusprogramm oma restoranile?

Alustage lihtsalt: digitaalne punktisüsteem broneerimissüsteemi kaudu. Premeerige mitte
ainult külastusi, vaid ka veebipõhiseid arvustusi ja soovitusi. Veenduge, et preemia tundub
tõeliselt väärtuslik ega ole liiga raske saavutada.

Kuidas saada kadunud püsikülalised tagasi oma restorani?

Tuvastage broneerimissüsteemi kaudu külalised, kes pole käinud rohkem kui 3 kuud.
Saatke isiklik sõnum — mitte masskiri — sooja kutsega ja võimalusel väikese soodustusega.

Kuidas mõõta külaliste lojaalsust oma restoranis?

Mõõtke korduvkülaliste protsenti (eesmärk 40–60% teie igakuistest couverts'idest),
keskmist külastussagedust külalise kohta ja teie Net Promoter Score'i lühikeste küsitluste
kaudu pärast iga külastust.
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E - R A A M A T

Kui tugev on teie turundussüsteem?

Meie Google'i profiil saab igal nädalal uue foto ja kontrollitud lahtiolekuajad

Külalised saavad Google'ist broneerida vähem kui kahe puudutusega

Postitame ühel valitud platvormil kolm ausat hetke nädalas

Kogume igal broneerimisel nõusolekuga e-posti + telefoni

Meie nimekirjale läheb kord kuus päriselt sisukas e-kiri

Iga arvustus saab rahuliku vastuse 48 tunni jooksul
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V A L M I S  A L U S T A M A

Turundus, mis töötab, kui teie
kokkate?
HappyChef automatiseerib selle juhendi masinavärgi —

broneeringud Google'ist, WhatsAppi kampaaniad, külaliste profiilid

ja AI turundus —, et signaal kannaks ka teie kõige kiirematel

õhtutel.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta

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