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

Ghidul complet pentru marketingul de
restaurant

D iseară, la zece minute de bucătăria dumneavoastră, cineva decide

unde iese la masă. Are poftă, are buget și încă niciun plan. Va tasta trei

cuvinte pe telefon, va derula mai puțin de un minut și va rezerva o masă.

Întrebarea care vă decide săptămâna: vă va vedea vreodată numele?

Acest ghid pornește de la un adevăr incomod: rareori câștigă cea mai

bună bucătărie — câștigă cea mai ușor de găsit, cea mai râvnită, cea mai

simplu de rezervat. Șase capitole parcurg tot drumul, de la căsuța de

căutare până la oaspetele fidel. Pe parcurs veți vedea de ce profilul

dumneavoastră de Google primește de opt ori mai mulți vizitatori decât

site-ul, de ce postările frumoase adună like-uri dar nu rezervări, și de ce o

jumătate de stea în plus valorează în jur de 9% din încasări. Începem acolo

unde începe fiecare oaspete: cu o căutare.

TV Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat împreună cu și pentru proprietarii de restaurante
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P E  S C U R T

Pe scurt

01 Profilul de afaceri Google este cea mai aglomerată vitrină a
dumneavoastră majoritatea oaspeților locali decid acolo, înainte ca site-ul
dumneavoastră să apuce să se încarce.

02 Social media vinde senzația de a fi acolo trei secunde de meșteșug
autentic bat treizeci de secunde de lustru.

03 Dețineți-vă publicul emailul aduce ~190 lei la fiecare 5 lei investiți, iar
WhatsApp atinge rate de deschidere de peste 95%, pe care niciun
algoritm nu le poate sugruma.

04 Recenziile sunt marketing pe care nu îl scrieți dumneavoastră
răspundeți la fiecare în maximum 48 de ore; viitorii oaspeți citesc
răspunsul, nu recenzia.

05 Fidelizarea bate achiziția un oaspete care revine costă de aproximativ
cinci ori mai puțin decât unul nou. Mutați o oră de marketing pe
săptămână către oaspeții existenți.
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1
V I Z I B I L I T A T E

Câștigați momentul căutării: profilul Google
este noua ușă de intrare

V I Z I B I L I TAT E FIG. 01

Unde te descoperă oaspeții

Google aproximativ 8× vizitele

Site-ul dvs 1× (linie de bază)

88% dintre meseni aleg un restaurant din Hărți Google și Căutare - vizați primele 3

Tastați „restaurant în apropiere” acolo unde se află restaurantul dumneavoastră. Ce apare în
map pack — acele trei rezultate din vârful hărții — captează majoritatea covârșitoare a
atingerilor, iar o mare parte dintre acei oameni stau la o masă în următoarele 24 de ore.
Este publicul cu cea mai puternică intenție pe care îl veți atinge vreodată, iar ca să ajungeți
la el nu vă costă decât disciplină.

IDEE- CHEIE

Majoritatea oaspeților aleg restaurantul pe Google Maps și în căutare, nu

pe site-ul dumneavoastră. Un Profil de afaceri Google optimizat —

fotografii noi săptămânal, atribute complete, răspunsuri rapide la recenzii,

program corect — decide dacă cel care caută la 17:40 rezervă masa

dumneavoastră sau pe cea a vecinului.
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Cele cincisprezece minute pe săptămână care bat bugetele de
publicitate
Clasamentul local Google răsplătește activitatea și completitudinea, iar oaspeții răsplătesc
dovada că trăiți. Rutina, în fiecare săptămână:

O fotografie nouă — un preparat din meniul săptămânii, fotografiat la lumină naturală.
Profilurile cu fotografii actualizate regulat primesc dramatic mai multe cereri de indicații
și clicuri decât cele adormite.

Fiecare recenzie primește răspuns în maximum 48 de ore (capitolul 4 vă arată cum).

Programul verificat — inclusiv de sărbători. Un singur „deschis” greșit într-o zi de luni în
care sunteți închiși vă aduce cea mai furioasă recenzie de o stea care există.

Atribute complete: interval de preț, tip de bucătărie, terasă, opțiuni vegetariene, link de
rezervare. Fiecare câmp gol este un filtru pe care îl picați.

Configurarea completă — categorii, servicii, postări, întrebări și răspunsuri — o găsiți în 
optimizarea Profilului de afaceri Google.

Faceți profilul rezervabil
Un profil care se termină într-un număr de telefon pierde oaspeți la ora 22:00 — legați
direct rezervarea online, astfel încât cel care caută să convertească în același minut. Cu cât
drumul de la poftă la confirmare e mai scurt, cu atât îl câștigați mai des.

SECRETUL BUCĂTARULUI -ȘEF

Unghiul de fotografie care câștigă map pack-ul

Google rotește fotografiile din profil, dar imaginea de copertă adună cele mai
multe prime impresii — iar pentru fine dining, interioarele bat exterioarele. Cadrul
câștigător, folosit de saloanele care își domină map pack-ul: fotografiat de la
nivelul ochilor unui oaspete așezat, la ora de aur, cu lumânările aprinse și două
mese vizibil ocupate. Răspunde singurei întrebări pe care și-o pune de fapt cel
care caută: cum se va simți să stau acolo?

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

• 

• 

• 

• 

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

Căutați-vă propriul restaurant într-o fereastră incognito. Verificați trei lucruri:
fotografiile arată meniul actual? Programul de astăzi este corect? Poate un
necunoscut să rezerve din două atingeri? Reparați ce pică testul înainte de
deschiderea de mâine.
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Atunci când potențialii oaspeți caută „restaurant în apropiere" sau „rezervare online
[orașul tău]", vrei să apari în partea de sus.

Google Business Profile este cheia vizibilității locale pentru localul tău din HoReCa. Dar
simpla creare a unui profil nu este suficientă - trebuie să îl optimizezi activ pentru a deveni
cu adevărat vizibil și pentru a transforma potențialii oaspeți în rezervări.

În acest ghid amplu înveți pas cu pas cum să îți optimizezi profilul Google Business pentru
o vizibilitate maximă. De la elementele de bază până la strategii avansate - tot ce ai nevoie
pentru a fi găsit de oaspeții flămânzi din regiunea ta.

Ce este Google Business Profile?

Google Business Profile (numit oficial acum „Profil de companie Google", dar încă des
denumit GMB) este un instrument gratuit cu care stabilești cum apare afacerea ta în
Căutarea Google și în Google Maps. Pentru restaurante acest lucru este absolut esential
pentru că:

46% dintre toate căutările Google au caracter local

78% dintre căutările locale de pe mobil duc la o achiziție offline în 24 de ore

Oaspeții pot vedea direct programul tău de funcționare, fotografiile, meniul și recenziile

Poți adăuga un link direct de rezervare - ideal în combinație cu comanda online

Este complet gratuit - nu ai nevoie de buget de publicitate

„Local Pack" - cele trei afaceri care apar proeminent în partea de sus a rezultatelor căutării,
alături de o hartă - primește peste 40% dintre toate clicurile la căutările locale. Acesta este
un loc de prim rang pe Google. Dacă nu apari aici, pierzi zilnic potențiali oaspeți în favoarea
concurenților care sunt optimizați.

Gândește-te: când ai căutat tu ultima dată „restaurant în apropiere"? Exact acele rezultate
ale căutării stabilesc unde merg oamenii să mănânce în cele din urmă. Iar cu un profil
optimizat poți influența acea alegere.

Cum stabilește Google clasamentul local

Înainte de a începe optimizarea, este important să înțelegi cum stabilește Google care
restaurante apar în partea de sus. Există trei factori principali:

1. Relevanța

Cât de bine se potrivește profilul tău cu căutarea? Dacă cineva caută „restaurant italian cu
terasă", profilul tău trebuie să conțină această informație. De aceea completarea integrală a
profilului este atât de crucială.

2. Distanța

Cât de departe este restaurantul tău de persoana care caută sau de locația indicată? Aici ai
puțină influență, în afară de a te asigura că adresa ta este corectă.

• 

• 

• 

• 

• 
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3. Notorietatea

Cât de cunoscut sau de popular este restaurantul tău? Google ține cont de:

Numărul și calitatea recenziilor

Activitatea pe profilul tău (postări, actualizări)

Mențiunile pe alte site-uri web

SEO-ul site-ului tău

Pasul 1: Revendică și verifică-ți profilul

Mergi la google.com/business și revendică-ți restaurantul. Dacă restaurantul tău există deja
în Google Maps (adesea adăugat de clienți), îl poți revendica. Dacă nu există încă, creezi un
profil nou.

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Cum îmi optimizez profilul Google Business ca restaurant?

Completează toate câmpurile: nume, adresă, program de funcționare, număr de telefon,
site web și categorie. Adaugă cel puțin 10 fotografii actuale, activează sistemul de mesaje și
răspunde la fiecare recenzie.

Cum adun mai multe recenzii Google pentru restaurantul meu?

Cere-le oaspeților activ la plată, printr-un cod QR pe bon sau un cartonaș la masă. Trimite
un memento automat pentru recenzie prin WhatsApp sau e-mail după fiecare vizită.

Profilul meu Google Business îmi influențează poziția în rezultatele căutării?

Da, puternic. Un profil complet, cu multe recenzii recente, actualizări regulate și informații
corecte îți îmbunătățește poziția în rezultatele locale de căutare Google. Este cea mai
impactantă acțiune SEO gratuită pentru un restaurant.

• 

• 

• 

• 
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2
D O R I N Ț Ă

Creați dorință pe social media: vindeți seara, nu
farfuria

D O R I N ȚĂ FIG. 02

Primele 3 secunde ale unui scroll

3 sec aveți aproximativ trei secunde pentru a opri derularea înainte ca dobânda să scadă

Nimeni nu rezervă o masă pentru că a văzut o broșură. Rezervă pentru că un clip de
cincisprezece secunde — mâini în mănuși care nappează un sos, abur ridicându-se la pass,
un șef de sală care râde — a făcut ca o zi de marți obișnuită să pară insuficientă. Senzația
aceea se poate fabrica, iar materia primă zace prin bucătăria dumneavoastră la fiecare
serviciu.

IDEE- CHEIE

Social media funcționează pentru restaurante atunci când vinde senzația

de a fi acolo — meșteșug, foc, chipuri — în primele trei secunde. O

platformă lucrată consecvent bate patru lucrate ocazional: alegeți acolo

unde derulează oaspeții dumneavoastră, postați trei momente autentice

pe săptămână și direcționați fiecare profil către linkul de rezervare.

primele 3 sec0 sec 6 sec
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Regula celor 3 secunde și avantajul onestității
Feedurile vă acordă cam trei secunde înainte ca degetul să meargă mai departe. Lustrul nu
oprește degetul; tensiunea da — un cuțit în plină tăietură, o flacără care izbucnește, un sos
pe punctul să se taie. Bucătăriile de fine dining au aici un avantaj necinstit: munca
dumneavoastră de zi cu zi arată ca un film pentru civili. Strategia, platformă cu platformă, se
află în social media pentru restaurante; meșteșugul de a face farfuriile să arate așa cum au
gust este în fotografia culinară; iar platforma care transformă cel mai rapid saloanele
necunoscute în destinații de rezervat este acoperită în TikTok pentru restaurante.

Un sistem de postare care supraviețuiește unei săptămâni aglomerate

SĂPTĂMÂNA MINIMĂ EFICIENTĂ DE POSTARE

Moment Format Exemplu
Timp
necesar

Luni Clip de proces (15–
30s)

Tranșarea calcanului pentru meniul
săptămânii

10 min

Joi Un preparat, o
poveste

„Ultima săptămână de sparanghel — iată cum
îl conducem”

10 min

Sâmbătă Salonul la ora de
aur

Lumânări aprinse, primii oaspeți așezați, un
rând de anticipare

5 min

Filmați totul cu telefonul în timpul mise-en-place-ului obișnuit — strângeți trei clipuri într-o
singură sesiune. Consecvența la acest nivel modest se compune în timp; genialitatea
sporadică nu.

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

Social media a devenit indispensabilă pentru restaurante în era digitală actuală.

Acolo te descoperă oaspeții potențiali, îți admiră preparatele, citesc recenzii și, în cele din
urmă, decid să rezerve. Conform unor studii recente, peste 70% dintre millennials și Gen Z
caută restaurante pe social media înainte de a lua o decizie. Dar, cu atâtea platforme și
posibilități, apare întrebarea: ce platformă alegi și ce postezi mai exact? În acest ghid amplu
te ghidăm pas cu pas prin lumea marketingului pe social media pentru restaurante.

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

În timpul mise-en-place-ului de mâine, filmați un clip de 20 de secunde cu cel
mai hipnotic lucru pe care îl face zilnic bucătăria dumneavoastră. Fără strategie
de descriere, fără cercetare de hashtaguri — postați-l cu o singură propoziție
sinceră. Construiți obiceiul, nu capodopera.
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Ce platformă se potrivește restaurantului tău?

Nu orice platformă de social media este potrivită pentru orice restaurant. Alegerea ta
depinde de publicul-țintă, de concept și de timpul pe care îl ai la dispoziție. Hai să analizăm
cele mai importante platforme.

Instagram - vitrina vizuală a restaurantului tău

Instagram este cea mai importantă platformă pentru majoritatea restaurantelor, și nu fără
motiv. Mâncarea este prin excelență vizuală, iar Instagram se învârte complet în jurul
imaginilor. Platforma oferă diverse posibilități de a-ți prezenta restaurantul:

Postări în feed: Fotografii ale preparatelor, imagini de atmosferă din interiorul tău și
fotografii cu echipa pentru o imagine profesionistă

Stories: Ideale pentru conținut din culise, actualizări zilnice și sondaje sau întrebări
interactive

Reels: Videoclipuri scurte și captivante pe care algoritmul le recompensează cu mai mult
reach. Arată procesele de preparare, aranjarea preparatelor sau momente amuzante

User-generated content: Repostează fotografiile oaspeților, cu acordul lor, pentru a
construi dovezi sociale

Instagram Shopping: Ideal dacă vinzi vouchere cadou sau produse

Instagram funcționează cel mai bine pentru restaurante cu un concept atractiv vizual,
preparate fotogenice și un public-țintă între 20 și 45 de ani. Investește în fotografie de
calitate și într-un stil vizual consecvent ca să ieși în evidență.

Facebook - constructorul de comunitate pentru conexiune locală

Facebook este adesea subestimat, dar rămâne o platformă puternică, mai ales pentru
vizibilitatea locală și construirea unei comunități. Platforma este deosebit de eficientă
pentru:

Promovarea evenimentelor: Facebook Events sunt perfecte pentru seri speciale,
degustări sau muzică live

Publicuri mai în vârstă: Oaspeții peste 40 de ani sunt încă activi pe Facebook

Comunități locale: Grupurile de Facebook din regiunea ta pot fi valoroase pentru
recomandările din gură în gură

Colectarea recenziilor: Recenziile de pe Facebook sunt vizibile în rezultatele căutării și
construiesc încredere

Reclame plătite: Posibilitățile de publicitate sunt extinse și poți face reclamă local, foarte
targetat

Nu uita să-ți completezi pagina de Facebook în întregime cu programul de funcționare,
locația, meniul și un link către sistemul tău de rezervări. Acest lucru îți îmbunătățește și
vizibilitatea în Google.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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TikTok - motorul de descoperire cu potențial viral

TikTok crește exploziv și oferă posibilități fără precedent pentru reach organic. Un singur
videoclip poate primi milioane de vizualizări, chiar și fără urmăritori. Platforma funcționează
excelent pentru:

Publicuri tinere: Mai ales oaspeții între 18 și 35 de ani sunt activi pe TikTok

Conținut creativ și autentic: Perfecțiunea nu este necesară, autenticitatea da.
Videoclipurile filmate cu telefonul funcționează foarte bine

Tendințe și challenge-uri: Profită de tendințele populare pentru reach suplimentar

Arătarea personalității: Arată oamenii din spatele restaurantului, de la bucătar până la
cel care spală vasele

Procese de preparare: Videoclipurile de tip ASMR în care se prepară preparate au
rezultate bune

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Pe ce platformă de social media trebuie să fie prezent restaurantul meu?

Concentrează-te pe Instagram și Facebook ca bază. Alege maximum două platforme și
ocupă-te bine de ele, în loc să fii prezent peste tot, dar să postezi prea puțin.

Cum creez conținut pentru social media ca proprietar de restaurant fără mult timp?

Lucrează în loturi: în fiecare săptămână, fă 1–2 ore de fotografii și videoclipuri și
programează-le pentru întreaga săptămână. Folosește bucătăria, echipa și preparatele tale
ca un conținut firesc. Autenticitatea învinge perfecțiunea.

Ar trebui, ca restaurant, să plătesc pentru reclame pe social media?

Un buget mic (5–10 €/zi) orientat către o zonă geografică specifică din jurul restaurantului
tău poate fi foarte eficient, mai ales pentru evenimente sau promoții.

• 

• 

• 

• 

• 
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3
P R O P R I E T A T E

Dețineți-vă publicul: emailul și WhatsApp bat
orice algoritm

P R O P R I E TAT E FIG. 03

Canalele pe care le dețineți au batut acoperirea închiriată

WhatsApp 95% deschis

SMS 90% deschis

E-mail 25% deschis

Notificări push 8% deschis

€38 e-mailul returnează aproximativ 38 EUR pentru fiecare EUR cheltuit - cel mai bun profit în
marketing

Fiecare platformă din capitolul 2 stă între dumneavoastră și oaspeți și vă încasează chirie
sub formă de reach. Antidotul este cel mai vechi activ din marketing: o listă pe care o
dețineți. Când algoritmul se schimbă — și se schimbă mereu — lista de email și contactele
WhatsApp rămân exact la fel de valoroase ca în ziua dinainte.

IDEE- CHEIE

Urmăritorii sunt cu chirie; listele sunt proprietate. Email marketingul

aduce în jur de 190 lei la fiecare 5 lei cheltuiți, iar mesajele WhatsApp

ating rate de deschidere de peste 95% — dar numai când sunt folosite

pentru servicii și vești cu adevărat valoroase. Colectați contactele la

rezervare, trimiteți lunar cu substanță, nu faceți niciodată spam.
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Colectarea se întâmplă la rezervare, nu la ușă
Fluxul de rezervări captează deja nume, email și telefon, cu consimțământ — aceasta este
superputerea tăcută a unui sistem propriu de rezervări. Un salon modest de fine dining, cu
150 de cuverte pe săptămână, strânge peste 4.000 de oaspeți contactabili pe an, fără niciun
clipboard. Segmentați după ceea ce vă spun deja rezervările: obișnuiții casei, oaspeții de
ocazii speciale, publicul asocierilor cu vin, cei care nu au mai venit de mult.

Ce să trimiteți (și ce să nu trimiteți niciodată)
Email lunar cu substanță: noul meniu și povestea din spatele lui, un eveniment cu locuri
limitate, o notă din culise de la bucătarul-șef. Scris ca o scrisoare, nu ca un fluturaș.
Ritmul complet îl găsiți în email marketing pentru restaurante.

WhatsApp pentru servicii și aur rar: confirmări, memento-uri, „tocmai s-a eliberat o
masă sâmbăta aceasta” către lista de așteptare. Ratele de deschidere de peste 95% există
tocmai pentru că nimeni nu abuzează de acest canal — păziți asta. Manualul complet
este în marketing pe WhatsApp.

Niciodată: promoții săptămânale, felicitări generice de sărbători, nimic din ce nu i-ați
trimite unui prieten care, întâmplător, vă iubește restaurantul.

Un singur email bine scris în octombrie, care anunță meniul cu trufe celor 4.000 de
contacte proprii, vinde de regulă mai mult decât o lună de postări pe social media — și
costă o seară de scris.

SECRETUL BUCĂTARULUI -ȘEF

Mesajul WhatsApp de două rânduri care umple o zi de marți

Restaurantele cu o listă de așteptare caldă trimit un singur mesaj în săptămânile
slabe: „S-a eliberat o masă de două persoane joia aceasta la 19:30 — primul care
răspunde o primește.” Raritatea este reală (chiar este o singură masă), canalul este
intim, iar rata de răspuns este extraordinară. Folosit mai des de o dată sau de două
ori pe lună, moare; folosit cu zgârcenie, este propoziția cu cea mai mare conversie
din tot acest ghid.

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

• 

• 

• 

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

Numărați contactele de oaspeți care stau chiar acum în sistemul
dumneavoastră de rezervări. Dacă nu le-ați trimis niciodată un email, schițați
trei propoziții despre ce se schimbă în meniul de luna viitoare și de ce. Ciorna
aceea valorează mai mult decât următoarele zece postări.
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Email marketingul este unul dintre cele mai subestimate, dar mai puternice canale de
marketing pentru restaurante.

În timp ce mulți proprietari de restaurante își îndreaptă toată atenția către social media,
uită că e-mailul reprezintă o legătură directă cu inboxul oaspeților lor, fără algoritmi care
decid cine îți vede mesajul. Cu strategia potrivită, construiești o comunitate loială care
revine în mod regulat și recomandă restaurantul tău prietenilor și familiei. În acest articol
descoperi cum să folosești eficient email marketingul pentru localul tău.

Statisticile nu mint: email marketingul are în medie un ROI de 3600%, adică 36 € pentru
fiecare euro investit. Pentru restaurante, acest procent este adesea și mai mare, deoarece
un singur e-mail poate duce la o rezervare pentru mai multe persoane. În plus, lista ta de e-
mail este un activ care îți aparține, spre deosebire de urmăritorii de pe rețelele sociale, care
depind de capriciile platformelor.

De ce funcționează email marketingul pentru restaurante

E-mailul oferă avantaje unice care se potrivesc perfect cu domeniul ospitalității:

Contact direct: Ajungi la oaspeți direct în inboxul lor, fără intervenția algoritmilor

Personalizare: Cu profilurile oaspeților poți adapta mesajele la preferințele și obiceiurile
culinare individuale

Sincronizare: Trimite mesaje exact atunci când oaspeții sunt cei mai receptivi

Măsurabil: Fiecare clic și conversie poate fi urmărit, astfel încât să știi ce funcționează

Eficient din punct de vedere al costurilor: Comparativ cu reclamele, costurile per
persoană atinsă sunt minime

Proprietate: Lista ta de e-mail îți aparține, independent de platformele externe

Spre deosebire de o postare pe Instagram care dispare din feed după 24 de ore, un e-mail
rămâne în inbox până când destinatarul ia o decizie. Acest lucru îi conferă mesajului tău o
durată de viață mai lungă și șanse mai mari de conversie.

Construirea listei tale de e-mail

O strategie de e-mail de succes începe cu o listă calitativă de destinatari interesați.
Concentrează-te pe calitate în detrimentul cantității; 500 de abonați implicați valorează mai
mult decât 5000 de oameni care nu îți deschid niciodată e-mailurile.

Metode de colectare care funcționează

Există diverse modalități de a colecta adrese de e-mail, fiecare cu propriile avantaje și
dezavantaje:

Sistemul de rezervări: Cea mai valoroasă sursă. Oaspeții care rezervă și-au arătat deja
interesul. Asigură-te că sistemul tău de rezervări include o opțiune de înscriere (opt-in)
la newslettere.

Înregistrarea WiFi: Oferă WiFi gratuit în schimbul unei adrese de e-mail. Oaspeții care
acceptă acest lucru sunt adesea vizitatori care revin.

Pop-up pe site: Un pop-up discret pe site-ul tău web cu un stimulent atractiv, cum ar fi
10% reducere la următoarea rezervare.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Bonul de casă: Întreabă la plată dacă oaspeții doresc să se înscrie pentru noutăți despre
meniuri speciale și evenimente.

Social media: Promovează-ți newsletterul pe canalele tale sociale cu un îndemn la
acțiune clar.

Evenimente: La rezervările de grup și evenimente colectezi adesea datele de contact ale
mai multor oaspeți deodată.

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Cum îmi construiesc o listă de e-mail ca proprietar de restaurant?

Prin sistemul tău de rezervări: cere la fiecare rezervare acordul pentru marketing. Adaugă
un widget de înscriere pe site-ul tău web. Oferă o mică valoare în plus, cum ar fi noutăți
despre meniuri speciale sau evenimente exclusive.

Ce e-mail aduce cele mai bune rezultate pentru un restaurant?

E-mailul de ziua de naștere, cu o invitație personalizată și un mic stimulent. Acesta are o
rată de deschidere de 50–70% și o conversie foarte mare spre rezervări. Automatizează-l prin
sistemul tău de rezervări.

Cât de des ar trebui să trimit e-mailuri oaspeților restaurantului meu?

Cel mult de două ori pe lună pentru newsletterele obișnuite. Dacă trimiți prea frecvent, rata
de dezabonare crește rapid.

• 

• 

• 
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4
D O V A D Ă

Transformați recenziile în cel mai bun agent de
vânzări

D OVA D Ă FIG. 04

O jumătate de stea valorează venituri reale

3,5 stele linia de bază

4.0 stele mai multe coperți

4,5 stele +9% venituri

+9% fiecare jumătate de stea suplimentară crește veniturile cu aproximativ 9%

O recenzie de o stea pare o insultă la adresa meșteșugului dumneavoastră. Priviți-o altfel:
recenzia nu este scrisă pentru dumneavoastră, iar răspunsul nu este scris pentru autorul ei.
Amândouă sunt teatru jucat pentru suta de necunoscuți care vor citi schimbul de replici
luna viitoare, în timp ce decid unde își petrec aniversarea. Calmul convertește.

Sistemul de răspuns

RĂSPUNSURI LA RECENZII CARE CÂȘTIGĂ PUBLICUL TĂCUT

IDEE- CHEIE

Recenziile sunt citite de sute de viitori oaspeți, iar răspunsurile

dumneavoastră sunt citite la fel de atent. Răspundeți la fiecare recenzie în

maximum 48 de ore — cu eleganță la laude, factual și calm la critici — și

cereți recenzii în momentul de vârf: masa care tocmai v-a spus că seara a

fost minunată.
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Recenzie Răspuns în Mutarea

5 stele,
detaliată

48 h Mulțumiți punctual („calcanul pe care îl menționați…”),
invitați înapoi cu numele sezonului: „meniul de vânat
sosește în octombrie.”

3 stele,
amestecată

24 h Mulțumiți pentru observațiile corecte, reparați ce se poate
repara, numiți reparația. Viitorii cititori văd o bucătărie care
ascultă.

1 stea, dură 24 h,
niciodată pe
loc

Recunoașteți, expuneți calm faptele o singură dată, mutați
discuția în privat. Fără defensivă — publicul notează tonul,
nu argumentul.

Falsă sau
abuzivă

— Raportați-o, răspundeți o dată, neutru, pentru consemnare,
și mergeți mai departe.

Șabloane pentru fiecare scenariu găsiți în recenzii și gestionarea reputației.

Volumul este o strategie, nu un accident
Ratingurile se stabilizează odată cu volumul — un 4,7 cu 600 de recenzii vinde mai mult
decât un 4,9 cu 40, pentru că este credibil. Construiți cererea în serviciu: când o masă
radiază la finalul serii, replica șefului de sală — „înseamnă enorm pentru noi; dacă ați dori să
împărtășiți asta pe Google, chiar ajută o casă mică precum a noastră” — convertește
remarcabil de des. Cercetările leagă în mod consecvent îmbunătățirea ratingului de
încasări: chiar și o jumătate de stea mișcă măsurabil rezervările din orele de vârf.

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

Recenziile online pot face sau distruge restaurantul tău.

Studiile arată că 93% dintre consumatori citesc recenzii înainte de a alege un restaurant, iar
84% au la fel de multă încredere în recenziile online ca în recomandările personale ale
prietenilor și familiei. În acest ghid detaliat înveți cum să gestionezi activ recenziile, să
răspunzi profesional atât la feedbackul pozitiv, cât și la cel negativ, și să construiești o
reputație online puternică, care aduce mai mulți oaspeți în restaurantul tău.

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

Deschideți cele mai recente trei recenzii fără răspuns. Răspundeți la toate trei
folosind tabelul de mai sus — punctual, calm, cu gândul la viitorul cititor. Apoi
puneți un bloc recurent de 15 minute, „recenzii”, în calendarul de luni.
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De ce sunt recenziile atât de cruciale pentru restaurantul tău

Recenziile îți influențează restaurantul la mai multe niveluri, de la rezervări directe până la
percepția pe termen lung asupra brandului.

Impactul direct asupra oaspeților și rezervărilor

93% dintre consumatori citesc recenzii înainte de a alege un restaurant. Fără recenzii
bune, pur și simplu pierzi o mare parte din oaspeții potențiali.

Restaurantele cu scoruri mai mari sunt alese de 3 ori mai des decât restaurantele
comparabile cu scoruri mai mici.

O diferență de o stea poate însemna o diferență de cifră de afaceri de 5-9% pe an. Acest
lucru este semnificativ pentru profitul tău.

Oaspeții sunt dispuși să plătească cu 31% mai mult la restaurantele cu recenzii excelente.
Percepția calității justifică prețuri mai mari.

Recenziile negative au un impact mai puternic decât cele pozitive: ai nevoie în medie de
12 recenzii pozitive pentru a compensa una negativă în percepția oaspeților potențiali.

Impactul asupra vizibilității online

Google folosește recenziile ca factor important de clasare pentru rezultatele căutărilor
locale. Mai multe și mai bune recenzii înseamnă poziții mai înalte.

Mai multe recenzii duc la o vizibilitate mai mare în Google Maps și rezultatele căutărilor
locale.

Recenziile recente cântăresc mai mult decât cele vechi. Un flux constant de recenzii noi
este mai important decât un vârf izolat.

Restaurantele care răspund activ la recenzii sunt clasate de Google mai sus decât cele
care nu fac acest lucru.

De unde provin recenziile? Cele mai importante platforme

Cele mai importante platforme pentru recenziile de restaurant, clasate în funcție de
impact și relevanță pentru Benelux:

1. Google Reviews: cea mai importantă platformă

Google Reviews este de departe cea mai importantă platformă pentru recenziile
restaurantelor:

Apare direct în rezultatele căutării și în Google Maps, unde majoritatea oamenilor caută
restaurante.

Îți influențează semnificativ clasarea locală. Restaurantele cu mai multe și mai bune
recenzii apar mai sus.

Cea mai mare acoperire dintre toate platformele. Practic toată lumea folosește Google.

Prioritate: Concentrează cel puțin 60% din eforturile tale pentru recenzii pe Google.

Revendică și optimizează complet profilul tău Google Business Profile. Adaugă fotografii,
răspunde la recenzii și menține-ți informațiile actualizate.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2. TripAdvisor: esențial pentru zonele turistice

Deosebit de relevant pentru restaurantele din zonele turistice sau din centrele orașelor.

Călătorii internaționali se bazează puternic pe TripAdvisor pentru a alege restaurantele.

Clasamentele din orașul sau regiunea ta îți determină vizibilitatea pentru turiști.

Certificate of Excellence poate fi folosit ca instrument de marketing.

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Cum răspund profesional la o recenzie Google proastă?

Mulțumește oaspetelui pentru feedback, recunoaște în mod specific problema, cere-ți
scuze sincer și invită-l să te contacteze pentru o soluție. Nu reacționa niciodată defensiv,
chiar dacă plângerea pare nejustificată.

Cum adun structural mai multe recenzii pozitive?

Transformă cererea de recenzie într-un pas constant în momentele de rămas-bun.
Folosește un cod QR pe bon sau pe o carte de vizită de la ieșire. Trimite o reamintire
prietenoasă prin e-mail sau WhatsApp în ziua de după vizită.

Pe ce platforme de recenzii trebuie să fie prezent restaurantul meu?

Google Business Profile este cea mai importantă platformă pentru vizibilitate. Tripadvisor
este relevant pentru turiști. Recenziile de pe Facebook îți influențează, de asemenea,
credibilitatea socială.

• 

• 

• 

• 
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5
R I T M

Marketing în ritmul sezoanelor: campanii care
se planifică singure

R I T M FIG. 05

Un motiv pentru a posta în fiecare sezon

planificați anul o dată: fiecare lună are o campanie legată de sezonul său

Restaurantele care par prezente peste tot fără efort nu improvizează; rulează calendarul de
anul trecut cu fotografii noi. Sezonalitatea este avantajul de marketing nativ al
restauratorului — produsul dumneavoastră chiar se schimbă de patru ori pe an, adică patru
motive oneste de a face zgomot, pentru care brandurile de retail ar ucide.

IDEE- CHEIE

Un calendar de marketing sezonier elimină panica săptămânală de tip „ce

postăm?”: patru campanii de schimbare a meniului, momentele de

cadouri (decembrie, Ziua Îndrăgostiților, Ziua Mamei) și două tradiții

inventate de dumneavoastră, fiecare planificată cu șase săptămâni

înainte, pe profil, social media, email și WhatsApp.

ian Iunie Dec
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Anul dintr-o privire

UN AN DE MARKETING PENTRU FINE DINING (PLANIFICAȚI FIECARE MOMENT CU 6 SĂPTĂMÂNI
ÎNAINTE)

Moment Campanie Canale

Fiecare schimbare de
meniu (×4)

„Noul meniu” — povestea unui
ingredient, nota bucătarului-șef,
îndemn la rezervare

Email + social + postare pe
profil

Decembrie Carduri cadou + meniuri festive — luna
cu cea mai mare marjă

Email + WhatsApp, mai
întâi către obișnuiții casei

Ziua Îndrăgostiților /
Ziua Mamei

Meniuri fixe plătite în avans (zero no-
show-uri, prin construcție)

Profil + email + promovare
plătită la nevoie

Două tradiții
inventate

Seara de deschidere a sparanghelului,
cina sezonului de vânat, săptămâna
stridiilor

Listă de așteptare + email
— lăsați raritatea să
lucreze

Mecanica fiecărui sezon — momentul, prețurile, lista de pregătire — se află în marketingul
sezonier, iar 10 tactici de marketing care funcționează acum acoperă stratul peren de
dedesubt.

De ce șase săptămâni înainte
Șase săptămâni dau fotografiei timp să se întâmple la lumină naturală, emailului timp să
ajungă de două ori și bucătăriei timp să calculeze corect costul meniului. Campaniile
planificate în aceeași săptămână în care se lansează împrumută mereu urgență din calitate.
O singură regulă ține calendarul onest: fiecare campanie se termină într-un moment
rezervabil — o dată, un meniu, un buton. Notorietatea fără un drum spre rezervare este
aplauze fără încasări; cardurile cadou (vezi cardurile cadou) sunt excepția din decembrie
care confirmă regula, transformând bunăvoința în cash flow de ianuarie.

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

Fiecare restaurant cunoaște perioade aglomerate și perioade liniștite.

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

Deschideți o pagină goală și scrieți următoarele 12 luni în douăsprezece rânduri.
Marcați cele patru schimbări de meniu, decembrie, cele două sărbători ale
cadourilor — apoi inventați o tradiție care aparține doar casei dumneavoastră.
Tocmai ați scris planul de marketing pe anul viitor.
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Luna decembrie e plină ochi, în timp ce ianuarie pare gol. Lunile de vară atrag turiști, dar în
august oaspeții fideli pleacă spre destinațiile de vacanță. Cu un marketing sezonier
inteligent poți transforma acele perioade liniștite în oportunități și poți valorifica la
maximum perioadele aglomerate. În acest articol detaliat găsești ghidul tău complet
pentru un marketing eficient pe tot parcursul anului.

De ce funcționează marketingul sezonier

Oamenii caută experiențe sezoniere. O terasă însorită vara, o seară de iarnă plăcută cu
tocană la lumina lumânărilor, sparanghel proaspăt primăvara. Adaptându-ți marketingul și
meniul la acestea, te conectezi la ceea ce oaspeții își doresc și caută în acel moment.

Marketingul sezonier funcționează din mai multe motive. În primul rând, creează urgență:
preparatele de sezon sunt disponibile doar temporar, ceea ce îi motivează pe oaspeți să
vină acum. În al doilea rând, se potrivește tiparelor naturale de alimentație: oamenii vor
salate ușoare vara și tocane consistente iarna. În al treilea rând, oferă conținut pentru
comunicarea ta: fiecare sezon îți dă ceva nou despre care să vorbești.

Restaurantele care aplică activ marketingul sezonier observă în medie o fluctuație cu
15-25% mai mică a cifrei de afaceri de-a lungul anului. Vârfurile sunt mai bine valorificate, iar
perioadele de scădere sunt umplute cu acțiuni țintite.

Primăvara: un nou început

După lunile întunecate de iarnă, oamenii sunt pregătiți pentru reînnoire, prospețime și
primele raze de soare. Primăvara este sezonul speranței și al energiei noi:

Lansează un meniu de sezon: Sparanghel, rubarbă, ceapă verde, spanac tânăr -
ingrediente proaspete în prim-plan. Transformă lansarea într-un eveniment, cu o seară
de degustare pentru oaspeții fideli.

Deschiderea terasei: Fă din ea un eveniment, cu cocktailuri speciale de primăvară, poate
un DJ sau muzică live. Anunț-o cu săptămâni înainte pe social media.

Paște: Brunchul de Paște este extrem de popular printre familii. Oferă un meniu special
de Paște cu activități pentru copii. Gândește-te la vânătoarea de ouă de Paște în grădină
sau pe terasă.

Ziua Mamei: Aceasta este una dintre cele mai aglomerate zile ale anului. Pregătește-ți 
promovarea cu cel puțin șase săptămâni înainte. Oferă meniuri speciale și gândește-te la
un mic cadou pentru mame.

Sărbători locale: Gustări și băuturi tematice, poate un brunch sau un grătar special.
Relevant mai ales dacă te afli într-o zonă cu multe festivități.

Sfat de marketing pentru primăvară: concentrează-te pe reînnoire și prospețime. Folosește
imagini luminoase și vesele pe social media. Fotografiază-ți preparatele noi la lumina
naturală a zilei. Comunică proveniența ingredientelor tale proaspete de sezon.

• 

• 

• 

• 

• 
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Vara: terasă și turism

Vara aduce oportunități și provocări unice. Terasa devine principalul tău atu, dar oaspeții
fideli pleacă spre destinațiile de vacanță:

Ajunge la turiști: Asigură-te că ești ușor de găsit pe Google, TripAdvisor și alte platforme.
Actualizează fotografiile cu imagini de pe terasă din timpul verii. Răspunde activ la
recenzii.

Preparate ușoare: Salate, pește la grătar, ceviche, supe reci și deserturi răcoritoare.
Oamenii nu vor mâncare grea când e cald.

Evenimente de vară: Seri de grătar, degustări de vinuri în aer liber, ateliere de cocktailuri,
seri tematice de vară (mediteraneană, asiatică, fructe de mare).

Combaterea scăderii din august: Mulți oaspeți fideli sunt în vacanță. Concentrează-te
pe turiști, cu meniuri multilingve, și pe localnicii care rămân acasă, cu oferte speciale de
tip staycation.

Prelungește sezonul terasei: Investește în pături, încălzitoare și iluminat ambiental
pentru a prelungi sezonul terasei până târziu în septembrie.

Ziua Tatălui: Adesea subestimată, dar o ocazie excelentă pentru un brunch de duminică
sau o temă de grătar.

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Cum îmi planific calendarul de marketing ca proprietar de restaurant pentru tot anul?

Identifică-ți perioadele aglomerate și liniștite pe baza anului trecut. Planifică acțiuni de
marketing cu 4–6 săptămâni înainte de perioadele de vârf (Valentine's Day, Ziua Mamei,
Crăciun) și acțiuni de stimulare în perioadele liniștite (ianuarie, mijlocul lui august).

Ce acțiuni sezoniere aduc cele mai mari rezultate pentru un restaurant?

Valentine's Day, Ziua Mamei, Crăciunul și Anul Nou, precum și bâlciul sau sărbătorile locale.
Concentrează-te pe cele 3–4 momente care generează cea mai mare cifră de afaceri.

Cu cât timp înainte trebuie să încep promovarea unui eveniment sezonier?

Cu cel puțin 4–6 săptămâni înainte de date populare precum Valentine's Day sau Ziua
Mamei, și cu 8–10 săptămâni înainte de Crăciun și Anul Nou. Deschide rezervările devreme:
oaspeții care caută activ își planifică mult în avans.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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6
F I D E L I Z A R E

Nu mai alergați după oaspeți noi — fidelizați-i pe
cei pe care îi aveți

F I D E L I Z A R E FIG. 06

Păstrarea unui oaspete vs. câștigarea unuia nou

Păstrați un obișnuit 1× costul

Câștigă un nou invitat aproximativ 5x costul

5× câștigarea unui nou invitat costă de cinci ori mai mult decât păstrarea unuia

Faceți experimentul mental: dacă bugetul de marketing ar putea cumpăra fie 100 de
oaspeți la prima vizită, fie 60 de a doua vizite de la oameni care au iubit deja seara, care
variantă construiește restaurantul? Cei veniți prima oară sunt sceptici scumpi; cei care revin
sosesc deja convinși, comandă asocierea cu vinuri și își aduc prietenii. Și totuși, aproape
toată energia de marketing a restaurantelor aleargă după scepticii scumpi.

Mașinăria fidelizării
Recunoaștere: profilurile de oaspeți transformă „masa 6” în „domnul Popescu, locul de
la fereastră, alergic la fructe de mare, aniversare în mai.” Recunoașterea este cel mai ieftin
lux pe care îl puteți servi.

IDEE- CHEIE

Atragerea unui oaspete nou costă de aproximativ cinci ori mai mult decât

reactivarea unuia existent. Mutarea care se compune în marketingul de

restaurant este fidelizarea: recunoașteți oaspeții care revin, rețineți-le

preferințele, reactivați-i pe cei pierduți cu un mesaj personal și măsurați

lunar ponderea vizitelor repetate.

• 
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Reactivare: o listă lunară cu oaspeții nemaivăzuți de peste 90 de zile, fiecare primind o
notă personală — meniul nou, preparatul lor preferat care revine. Emailurile de reactivare
bat de regulă orice campanie de achiziție pe care o rulează un restaurant.

Ritualuri: avanpremiere ale noilor meniuri pentru obișnuiții casei, un pahar din partea
casei la a cincea vizită. În fine dining, loialitatea se construiește pe senzația de familie, nu
pe carduri de ștampile — întreaga arhitectură este în construirea loialității oaspeților.

Măsurați singurul număr de marketing care se compune
Ponderea vizitelor repetate — ce fracțiune din cuvertele de diseară au mai mâncat aici —
este indicatorul de sănătate al întregului dumneavoastră sistem de marketing. Sub 30%,
umpleți la nesfârșit o găleată găurită; peste 50%, salonul se vinde singur. Analizele îl pot
calcula automat, iar instrumente precum marketingul asistat de AI pot redacta notele de
reactivare — dar căldura trebuie să fie a dumneavoastră. Felul în care experiența însăși
naște dorința de a reveni este subiectul ghidului complet al experienței oaspetelui.

SECRETUL BUCĂTARULUI -ȘEF

Cele 5% care decid viitorul restaurantului dumneavoastră

Cercetarea clasică despre lanțul serviciu–profit a arătat că o îmbunătățire de 5
puncte procentuale a ratei de retenție a clienților ridică profiturile pe termen lung
cu 25–95% — atât de violent se compune efectul. Pentru un restaurant, mutarea
ponderii vizitelor repetate de la 35% la 40% înseamnă aproximativ două mese în
plus pe seară cu oaspeți care revin. Două mese, în fiecare seară, care au deja
încredere în bucătărie, cheltuiesc mai mult și își aduc prietenii. Nicio campanie de
achiziție din lume nu concurează cu aritmetica aceasta.

M A I  Î N  P R O F U N Z I M E

Atragerea unui oaspete nou costă de 5 până la 7 ori mai mult decât păstrarea unuia
existent.

Cu toate acestea, multe restaurante se concentrează mai ales pe clienții noi, în timp ce
valoarea reală stă în oaspeții care revin. Construirea loialității clienților nu este dificilă, dar
necesită o abordare consecventă și bine gândită. În acest ghid complet vei învăța cum

• 

• 

◉ FA C E Ț I  A S TA  C H I A R  Î N  S E A R A  A S TA

Extrageți zece oaspeți pe care nu i-ați mai văzut de trei luni. Trimiteți fiecăruia o
propoziție personală — „tocmai a sosit noul meniu de iarnă, iar cerbul m-a dus
cu gândul la masa dumneavoastră.” Numărați rezervările pe care le produce
acest singur lot de emailuri.
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transformi vizitatorii ocazionali în clienți fideli care îți țin afacerea în mișcare și care
funcționează ca ambasadori.

Cele mai de succes restaurante din lume au un lucru în comun: un nucleu de oaspeți fideli
care revin din nou și din nou. Acești oaspeți nu reprezintă doar o sursă stabilă de venit, ci
sunt și cel mai bun canal de marketing. Le povestesc prietenilor și familiei despre localul
tău, lasă recenzii pozitive și îți trec cu vederea o mică greșeală. Pe scurt: investiția în
loialitate este cea mai inteligentă investiție pe care o poți face ca proprietar de restaurant.

Valoarea economică a oaspeților fideli

Oaspeții care revin sunt fundamentul unei afaceri sănătoase în restaurant. Iată cifrele care
susțin acest lucru:

Cheltuieli mai mari: Oaspeții fideli cheltuiesc în medie cu 67% mai mult per vizită

Fără costuri de achiziție: Revin fără marketing costisitor

Promovare din vorbă în vorbă: Aduc în medie 2-3 oaspeți noi pe an

Indulgență: O mică greșeală? Clienții fideli îți oferă o a doua șansă

Feedback valoros: Îți spun sincer ce poate fi îmbunătățit

Predictibilitate: Știi la ce să te aștepți în privința ocupării

Un restaurant cu 40% oaspeți care revin performează semnificativ mai bine decât unul cu
20%. A investi în loialitate înseamnă a investi în stabilitate.

Ce îi face pe oaspeți fideli?

Loialitatea nu apare dintr-o singură experiență grozavă, ci din experiențe pozitive
consecvente. Cercetările indică acești factori:

Calitate: Mâncarea trebuie să fie bună, de fiecare dată

Serviciu: Oaspeții vor să se simtă văzuți și apreciați

Recunoaștere: A fi reținut este un factor puternic de loialitate

Comoditate: Rezervarea și plata trebuie să fie fără efort

Valoare: Nu neapărat ieftin, dar merită banii

Conexiune emoțională: O legătură cu echipa sau cu atmosfera

8 strategii pentru loialitatea clienților

1. Cunoaște-ți oaspeții personal

Nimic nu este mai puternic decât să fii recunoscut. Cu un sistem bun de profiluri oaspeți
poți personaliza fiecare vizită:

Preferințe: Masa favorită, băutura, preparatele

Alergii și cerințe alimentare: Comunicare proactivă către bucătărie

Ocazii speciale: Zile de naștere, aniversări, date importante

Istoricul vizitelor: Când au fost ultima dată? Ce au comandat?

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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„Bine ați revenit, doamna Ionescu, masa dumneavoastră favorită de la fereastră este
pregătită. Din nou un Sauvignon Blanc?” - acest lucru creează o legătură pe care niciun
buget de marketing nu o poate cumpăra.

Î N T R E B Ă R I  F R E CVE N T E

Cum construiesc un program de loialitate pentru restaurantul meu?

Începe simplu: un sistem digital de puncte prin sistemul tău de rezervări. Recompensează
nu doar vizitele, ci și recenziile online și recomandările. Asigură-te că recompensa se simte
cu adevărat valoroasă și nu este prea greu de atins.

Cum readuc oaspeții fideli care au dispărut înapoi la restaurantul meu?

Identifică prin sistemul tău de rezervări oaspeții care nu au mai venit de peste 3 luni. Trimite
un mesaj personal — nu un e-mail în masă — cu o invitație caldă și, eventual, un mic
stimulent.

Cum măsor loialitatea clienților în restaurantul meu?

Măsoară procentul de oaspeți care revin (țintește 40–60% din couverts-urile tale lunare),
frecvența medie a vizitelor per oaspete și Net Promoter Score prin sondaje scurte după
fiecare vizită.
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E - B O O K

Cât de solid este sistemul dumneavoastră
de marketing?

Profilul nostru Google primește săptămânal o fotografie nouă și programul verificat

Oaspeții pot rezerva direct din Google în mai puțin de două atingeri

Postăm trei momente autentice pe săptămână, pe o singură platformă aleasă

Colectăm email + telefon, cu consimțământ, la fiecare rezervare

Un email lunar cu substanță reală pleacă spre lista noastră

Fiecare recenzie primește un răspuns calm în maximum 48 de ore
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G A T A  D E  Î N C E P U T

Marketing care rulează în timp ce
dumneavoastră gătiți?
HappyChef automatizează mașinăria din acest ghid — rezervări din

Google, campanii WhatsApp, profiluri de oaspeți și marketing cu AI

— astfel încât semnalul să ajungă departe chiar și în cele mai

aglomerate seri.

Rezervați un demo

Gratuit, 30 de minute, fără nicio obligație

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