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E-BOOK - UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru
marketingul de
restaurant

Atrageti si pastrati mai multi oaspeti, fara sa va
ardeti marja — un sistem in sase capitole care
transforma necunoscutii in obisnuitii casei.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat Impreuna cu si pentru proprietarii de restaurante
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UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru marketingul de
restaurant

D iseara, la zece minute de bucataria dumneavoastra, cineva decide
unde iese la masa. Are pofta, are buget si inca niciun plan. Va tasta trei
cuvinte pe telefon, va derula mai putin de un minut si va rezerva o masa.

Intrebarea care va decide saptdmana: va va vedea vreodata numele?

Acest ghid porneste de la un adevar incomod: rareori castiga cea mai
buna bucatarie — castiga cea mai usor de gasit, cea mai ravnita, cea mai
simplu de rezervat. Sase capitole parcurg tot drumul, de la casuta de
cautare pana la oaspetele fidel. Pe parcurs veti vedea de ce profilul
dumneavoastra de Google primeste de opt ori mai multi vizitatori decat
site-ul, de ce postarile frumoase aduna like-uri dar nu rezervari, si de ce o
jumatate de stea in plus valoreaza in jur de 9% din incasari. Incepem acolo

unde incepe fiecare oaspete: cu o cautare.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat impreuna cu si pentru proprietarii de restaurante
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PE SCURT

Pe scurt

Profilul de afaceri Google este cea mai aglomerata vitrina a
dumneavoastra majoritatea oaspetilor locali decid acolo, inainte ca site-ul
dumneavoastra sa apuce sa se incarce.

Social media vinde senzatia de a fi acolo trei secunde de mestesug
autentic bat treizeci de secunde de lustru.

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

Recenziile sunt marketing pe care nu il scrieti dumneavoastra
raspundeti la fiecare in maximum 48 de ore; viitorii oaspeti citesc
raspunsul, nu recenzia.

Fidelizarea bate achizitia un oaspete care revine costa de aproximativ
cinci ori mai putin decat unul nou. Mutati o ora de marketing pe
saptamana catre oaspetii existenti.
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VIZIBILITATE

Castigati momentul cautarii: profilul Google
este noua usa de intrare

—— IDEE-CHEIE

Majoritatea oaspetilor aleg restaurantul pe Google Maps si in cautare, nu
pe site-ul dumneavoastra. Un Profil de afaceri Google optimizat —
fotografii noi saptamanal, atribute complete, raspunsuri rapide la recenzii,
program corect — decide daca cel care cauta la 17:40 rezerva masa
dumneavoastra sau pe cea a vecinului.

VIZIBILITATE FIG. 01

Unde te descopera oaspetii

Site-ul dvs 1= (linie de baza)

88% dintre meseni aleg un restaurant din Harti Google si Cautare - vizati primele 3

Tastati ,restaurant in apropiere” acolo unde se afla restaurantul dumneavoastra. Ce apare in
map pack — acele trei rezultate din varful hartii — capteaza majoritatea covarsitoare a
atingerilor, iar o mare parte dintre acei oameni stau la 0 masa in urmatoarele 24 de ore.

Este publicul cu cea mai puternica intentie pe care il veti atinge vreodats, iar ca sa ajungeti
la el nu va costa decat disciplina.
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Cele cincisprezece minute pe saptamana care bat bugetele de
publicitate

Clasamentul local Google rasplateste activitatea si completitudinea, iar oaspetii rasplatesc

dovada ca traiti. Rutina, in fiecare saptamana:

- O fotografie noua — un preparat din meniul saptamanii, fotografiat la lumina naturala.
Profilurile cu fotografii actualizate regulat primesc dramatic mai multe cereri de indicatii
si clicuri decat cele adormite.

- Fiecare recenzie primeste raspuns in maximum 48 de ore (capitolul 4 va arata cum).

- Programul verificat — inclusiv de sarbatori. Un singur ,deschis” gresit intr-o zi de luni in
care sunteti inchisi va aduce cea mai furioasa recenzie de o stea care exista.

- Atribute complete: interval de pret, tip de bucatarie, terasa, optiuni vegetariene, link de
rezervare. Fiecare camp gol este un filtru pe care il picati.

Configurarea completa — categorii, servicii, postari, intrebari si raspunsuri — o gasiti in
optimizarea Profilului de afaceri Google.

Faceti profilul rezervabil

Un profil care se termina intr-un numar de telefon pierde oaspeti la ora 22:00 — legati
direct rezervarea online, astfel incat cel care cauta sa converteasca in acelasi minut. Cu cat
drumul de la pofta la confirmare e mai scurt, cu atat il castigati mai des.

@ FACETI ASTA CHIAR iN SEARA ASTA

Cautati-va propriul restaurant intr-o fereastra incognito. Verificati trei lucruri:
fotografiile arata meniul actual? Programul de astazi este corect? Poate un

necunoscut sa rezerve din doua atingeri? Reparati ce pica testul inainte de

deschiderea de maine.

SECRETUL BUCATARULUI-SEF
Unghiul de fotografie care castiga map pack-ul

Google roteste fotografiile din profil, dar imaginea de coperta aduna cele mai
multe prime impresii — iar pentru fine dining, interioarele bat exterioarele. Cadrul
castigator, folosit de saloanele care isi domina map pack-ul: fotografiat de la
nivelul ochilor unui oaspete asezat, la ora de aur, cu lumanarile aprinse si doua
mese vizibil ocupate. Raspunde singurei intrebari pe care si-o pune de fapt cel
care cauta: cum se va simti sa stau acolo?

MAI IN PROFUNZIME


https://happychef.cloud/ro/blog/marketing/google-business-profile-restaurant.html
https://happychef.cloud/ro/blog/rezervari/ghid-complet.html
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Atunci cand potentialii oaspeti cauta ,restaurant in apropiere" sau ,rezervare online
[orasul tau]", vrei sa apari in partea de sus.

Google Business Profile este cheia vizibilitatii locale pentru localul tau din HoReCa. Dar
simpla creare a unui profil nu este suficienta - trebuie sa il optimizezi activ pentru a deveni
cu adevarat vizibil si pentru a transforma potentialii oaspeti in rezervari.

In acest ghid amplu inveti pas cu pas cum sa iti optimizezi profilul Google Business pentru
o vizibilitate maxima. De la elementele de baza pana la strategii avansate - tot ce ai nevoie
pentru a fi gasit de oaspetii flamanzi din regiunea ta.

Ce este Google Business Profile?

Google Business Profile (numit oficial acum ,,Profil de companie Google", dar inca des
denumit GMB) este un instrument gratuit cu care stabilesti cum apare afacerea tain
Cautarea Google si in Google Maps. Pentru restaurante acest lucru este absolut esential
pentru ca:

- 46% dintre toate cautarile Google au caracter local

- 78% dintre cautarile locale de pe mobil duc la o achizitie offline in 24 de ore

- Oaspetii pot vedea direct programul tau de functionare, fotografiile, meniul si recenziile

- Poti adauga un link direct de rezervare - ideal in combinatie cu comanda online

- Este complet gratuit - nu ai nevoie de buget de publicitate

.Local Pack" - cele trei afaceri care apar proeminent in partea de sus a rezultatelor cautarii,
alaturi de o harta - primeste peste 40% dintre toate clicurile la cautarile locale. Acesta este

un loc de prim rang pe Google. Daca nu apari aici, pierzi zilnic potentiali oaspeti in favoarea
concurentilor care sunt optimizati.

Gandeste-te: cand ai cautat tu ultima data ,restaurant in apropiere"? Exact acele rezultate
ale cautarii stabilesc unde merg camenii sa manance in cele din urma. lar cu un profil
optimizat poti influenta acea alegere.

Cum stabileste Google clasamentul local

Inainte de a incepe optimizarea, este important sa intelegi cum stabileste Google care
restaurante apar in partea de sus. Exista trei factori principali:

1. Relevanta

Cat de bine se potriveste profilul tau cu cautarea? Daca cineva cauta ,restaurant italian cu
terasa", profilul tau trebuie sa contina aceasta informatie. De aceea completarea integrala a
profilului este atat de cruciala.

2. Distanta

Cat de departe este restaurantul tau de persoana care cauta sau de locatia indicata? Aici ai
putina influenta, in afara de a te asigura ca adresa ta este corecta.


https://happychef.cloud/ro/blog/digital-date/comanda-online-restaurant.html
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3. Notorietatea

Cat de cunoscut sau de popular este restaurantul tau? Google tine cont de:

- Numarul si calitatea recenziilor
- Activitatea pe profilul tau (postari, actualizari)
- Mentiunile pe alte site-uri web

- SEO-ul site-ului tau

Pasul 1: Revendica si verifica-ti profilul

Mergi la google.com/business si revendica-ti restaurantul. Daca restaurantul tau existd deja
in Google Maps (adesea adaugat de clienti), 1l poti revendica. Daca nu exista inca, creezi un
profil nou.

INTREBARI FRECVENTE

Cum imi optimizez profilul Google Business ca restaurant?

Completeaza toate campurile: nume, adresg, program de functionare, numar de telefon,
site web si categorie. Adauga cel putin 10 fotografii actuale, activeaza sistemul de mesaje si
raspunde la fiecare recenzie.

Cum adun mai multe recenzii Google pentru restaurantul meu?

Cere-le oaspetilor activ la plata, printr-un cod QR pe bon sau un cartonas la masa. Trimite
un memento automat pentru recenzie prin WhatsApp sau e-mail dupa fiecare vizita.

Profilul meu Google Business imi influenteaza pozitia in rezultatele cautarii?

Da, puternic. Un profil complet, cu multe recenzii recente, actualizari regulate si informatii
corecte iti Imbunatateste pozitia in rezultatele locale de cautare Google. Este cea mai
impactanta actiune SEO gratuita pentru un restaurant.


https://happychef.cloud/ro/blog/digital-date/design-site-restaurant.html
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DORINTA

Creati dorinta pe social media: vindeti seara, nu
farfuria

—— IDEE-CHEIE

Social media functioneaza pentru restaurante atunci cand vinde senzatia
de a fi acolo — mestesug, foc, chipuri — in primele trei secunde. O
platforma lucrata consecvent bate patru lucrate ocazional: alegeti acolo
unde deruleaza oaspetii dumneavoastra, postati trei momente autentice
pe saptamana si directionati fiecare profil catre linkul de rezervare.

DORINTA FIG. 02

Primele 3 secunde ale unui scroll

primele 3 sec

S SeC avetiaproximativ trei secunde pentru a opri derularea inainte ca dobanda s& scada

Nimeni nu rezerva o masa pentru ca a vazut o brosura. Rezerva pentru ca un clip de
cincisprezece secunde — maini in mManusi care nappeaza un sos, abur ridicandu-se la pass,
un sef de sala care rade — a facut ca o zi de marti obisnuita sa para insuficienta. Senzatia
aceea se poate fabrica, iar materia prima zace prin bucataria dumneavoastra la fiecare
serviciu.
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Regula celor 3 secunde si avantajul onestitatii

Feedurile va acorda cam trei secunde Tnainte ca degetul sa mearga mai departe. Lustrul nu
opreste degetul; tensiunea da — un cutit in plina taietura, o flacara care izbucneste, un sos
pe punctul sa se taie. Bucatariile de fine dining au aici un avantaj necinstit: munca
dumneavoastra de zi cu zi arata ca un film pentru civili. Strategia, platforma cu platforma, se
afla in social media pentru restaurante; mestesugul de a face farfuriile sa arate asa cum au
gust este in fotografia culinarg; iar platforma care transforma cel mai rapid saloanele
necunoscute in destinatii de rezervat este acoperita in TikTok pentru restaurante.

Un sistem de postare care supravietuieste unei saptamani aglomerate

Timp

Moment Format Exemplu
necesar

Luni Clip de proces (15-  Transarea calcanului pentru meniul 10 min
30s) saptamanii

Joi Un preparat, o ,Ultima saptamana de sparanghel — iata cum 10 min
poveste il conducem”

Sambata  Salonul la ora de Lumanari aprinse, primii oaspeti asezati, un 5min
aur rand de anticipare

Filmati totul cu telefonul in timpul mise-en-place-ului obisnuit — strangeti trei clipuri intr-o
singura sesiune. Consecventa la acest nivel modest se compune in timp; genialitatea
sporadica nu.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

In timpul mise-en-place-ului de maine, filmati un clip de 20 de secunde cu cel
mai hipnotic lucru pe care il face zilnic bucataria dumneavoastra. Fara strategie
de descriere, fara cercetare de hashtaguri — postati-I cu o singura propozitie

sincera. Construiti obiceiul, nu capodopera.

MAI IN PROFUNZIME

Social media a devenit indispensabila pentru restaurante in era digitala actuala.

Acolo te descopera oaspetii potentiali, iti admira preparatele, citesc recenzii si, in cele din
urma, decid sa rezerve. Conform unor studii recente, peste 70% dintre millennials si Gen Z
cauta restaurante pe social media inainte de a lua o decizie. Dar, cu atatea platforme si
posibilitati, apare intrebarea: ce platforma alegi si ce postezi mai exact? In acest ghid amplu
te ghidam pas cu pas prin lumea marketingului pe social media pentru restaurante.

10
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Ce platforma se potriveste restaurantului tau?

Nu orice platforma de social media este potrivita pentru orice restaurant. Alegerea ta
depinde de publicul-tinta, de concept si de timpul pe care il ai la dispozitie. Hai sa analizam
cele mai importante platforme.

Instagram - vitrina vizuala a restaurantului tau

Instagram este cea mai importanta platforma pentru majoritatea restaurantelor, si nu fara
motiv. Mancarea este prin excelenta vizualg, iar Instagram se invarte complet in jurul
imaginilor. Platforma ofera diverse posibilitati de a-ti prezenta restaurantul:

- Postari in feed: Fotografii ale preparatelor, imagini de atmosfera din interiorul tau si
fotografii cu echipa pentru o imagine profesionista

- Stories: Ideale pentru continut din culise, actualizari zilnice si sondaje sau intrebari
interactive

- Reels: Videoclipuri scurte si captivante pe care algoritmul le recompenseaza cu mai mult
reach. Arata procesele de preparare, aranjarea preparatelor sau momente amuzante

- User-generated content: Reposteaza fotografiile oaspetilor, cu acordul lor, pentru a
construi dovezi sociale

- Instagram Shopping: Ideal daca vinzi vouchere cadou sau produse

Instagram functioneaza cel mai bine pentru restaurante cu un concept atractiv vizual,
preparate fotogenice si un public-tinta intre 20 si 45 de ani. Investeste n fotografie de
calitate si intr-un stil vizual consecvent ca sa iesi in evidenta.

Facebook - constructorul de comunitate pentru conexiune locala

Facebook este adesea subestimat, dar ramane o platforma puternica, mai ales pentru
vizibilitatea locala si construirea unei comunitati. Platforma este deosebit de eficienta
pentru:

- Promovarea evenimentelor: Facebook Events sunt perfecte pentru seri speciale,
degustari sau muzica live
- Publicuri mai in varsta: Oaspetii peste 40 de ani sunt inca activi pe Facebook

- Comunitati locale: Grupurile de Facebook din regiunea ta pot fi valoroase pentru
recomandarile din gura in gura

- Colectarea recenziilor: Recenziile de pe Facebook sunt vizibile in rezultatele cautarii si
construiesc incredere

- Reclame platite: Posibilitatile de publicitate sunt extinse si poti face reclama local, foarte
targetat

Nu uita sa-ti completezi pagina de Facebook in intregime cu programul de functionare,
locatia, meniul si un link catre sistemul tau de rezervari. Acest lucru iti imbunatateste si
vizibilitatea in Google.

n



Wappy«aef

TikTok - motorul de descoperire cu potential viral

videoclip poate primi milioane de vizualizari, chiar si fara urmaritori. Platforma functioneaza
excelent pentru:
- Publicuri tinere: Mai ales oaspetii intre 18 si 35 de ani sunt activi pe TikTok

- Continut creativ si autentic: Perfectiunea nu este necesara, autenticitatea da.
Videoclipurile filmate cu telefonul functioneaza foarte bine

- Tendinte si challenge-uri: Profita de tendintele populare pentru reach suplimentar

- Aratarea personalitatii: Aratad oamenii din spatele restaurantului, de la bucatar pana la
cel care spala vasele

- Procese de preparare: Videoclipurile de tip ASMR in care se prepara preparate au
rezultate bune

INTREBARI FRECVENTE

Pe ce platforma de social media trebuie sa fie prezent restaurantul meu?

Concentreaza-te pe Instagram si Facebook ca baza. Alege maximum doua platforme si
ocupa-te bine de ele, in loc sa fii prezent peste tot, dar sa postezi prea putin.

Cum creez continut pentru social media ca proprietar de restaurant fara mult timp?

Lucreaza in loturi: in fiecare saptamana, fa 1-2 ore de fotografii si videoclipuri si
programeaza-le pentru intreaga saptamana. Foloseste bucataria, echipa si preparatele tale
ca un continut firesc. Autenticitatea invinge perfectiunea.

Ar trebui, ca restaurant, sa platesc pentru reclame pe social media?

Un buget mic (5-10 €/zi) orientat catre o zona geografica specifica din jurul restaurantului
tau poate fi foarte eficient, mai ales pentru evenimente sau promotii.

12
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PROPRIETATE

Detineti-va publicul: emailul si WhatsApp bat
orice algoritm

—— IDEE-CHEIE

Urmaritorii sunt cu chirie; listele sunt proprietate. Email marketingul
aduce in jur de 190 lei la fiecare 5 lei cheltuiti, iar mesajele WhatsApp
ating rate de deschidere de peste 95% — dar numai cand sunt folosite
pentru servicii si vesti cu adevarat valoroase. Colectati contactele la
rezervare, trimiteti lunar cu substanta, nu faceti niciodata spam.

PROPRIETATE FIG. 03

Canalele pe care le detineti au batut acoperirea inchiriata

SMS 90% deschis
E-mail - 25% deschis
Notificari push 8% deschis

‘638 e-mailul returneaza aproximativ 38 EUR pentru fiecare EUR cheltuit - cel mai bun profit in
marketing

Fiecare platforma din capitolul 2 sta intre dumneavoastra si oaspeti si va incaseaza chirie
sub forma de reach. Antidotul este cel mai vechi activ din marketing: o lista pe care o
detineti. Cand algoritmul se schimba — si se schimba mereu — lista de email si contactele
WhatsApp raman exact la fel de valoroase ca in ziua dinainte.

13
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Colectarea se intampla la rezervare, nu la usa

Fluxul de rezervari capteaza deja nume, email si telefon, cu consimtamant — aceasta este
superputerea tacuta a unui sistem propriu de rezervari. Un salon modest de fine dining, cu
150 de cuverte pe saptamana, strange peste 4.000 de oaspeti contactabili pe an, fara niciun
clipboard. Segmentati dupa ceea ce va spun deja rezervarile: obisnuitii casei, caspetii de
ocazii speciale, publicul asocierilor cu vin, cei care nu au mMmai venit de mult.

Ce sa trimiteti (si ce sa nu trimiteti niciodata)

- Email lunar cu substanta: noul meniu si povestea din spatele lui, un eveniment cu locuri
limitate, o nota din culise de la bucatarul-sef. Scris ca o scrisoare, nu ca un fluturas.
Ritmul complet il gasiti in email marketing pentru restaurante.

- WhatsApp pentru servicii si aur rar: confirmari, memento-uri, ,tocmai s-a eliberat o
masa sambadta aceasta” catre lista de asteptare. Ratele de deschidere de peste 95% exista
tocmai pentru ca nimeni nu abuzeaza de acest canal — paziti asta. Manualul complet
este in marketing pe WhatsApp.

- Niciodata: promotii saptamanale, felicitari generice de sarbatori, nimic din ce nu i-ati
trimite unui prieten care, intamplator, va iubeste restaurantul.

Un singur email bine scris in octombrie, care anunta meniul cu trufe celor 4.000 de
contacte proprii, vinde de regula mai mult decat o luna de postari pe social media — si
costa o seara de scris.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Numarati contactele de oaspeti care stau chiar acum in sistemul

dumneavoastra de rezervari. Daca nu le-ati trimis niciodata un email, schitati

trei propozitii despre ce se schimba in meniul de luna viitoare si de ce. Ciorna
aceea valoreaza mai mult decat urmatoarele zece postari.

SECRETUL BUCATARULUI-$EF
Mesajul WhatsApp de doua randuri care umple o zi de marti

Restaurantele cu o lista de asteptare calda trimit un singur mesaj in saptamanile
slabe: ,S-a eliberat o masa de doua persoane joia aceasta la 19:30 — primul care
raspunde o primeste.” Raritatea este reala (chiar este o singura masa), canalul este
intim, iar rata de raspuns este extraordinara. Folosit mai des de o data sau de doua
ori pe luna, moare; folosit cu zgarcenie, este propozitia cu cea mai mare conversie
din tot acest ghid.

MAI IN PROFUNZIME

14
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Email marketingul este unul dintre cele mai subestimate, dar mai puternice canale de
marketing pentru restaurante.

Tn timp ce multi proprietari de restaurante isi indreapta toata atentia catre social media,
uita ca e-mailul reprezinta o legatura directa cu inboxul oaspetilor lor, fara algoritmi care
decid cine iti vede mesajul. Cu strategia potrivita, construiesti o comunitate loiala care
revine in mod regulat si recomanda restaurantul tau prietenilor si familiei. In acest articol
descoperi cum sa folosesti eficient email marketingul pentru localul tau.

Statisticile nu mint: email marketingul are in medie un ROI de 3600%, adica 36 € pentru
fiecare euro investit. Pentru restaurante, acest procent este adesea si mai mare, deoarece
un singur e-mail poate duce la o rezervare pentru mai multe persoane. In plus, lista ta de e-
mail este un activ care iti apartine, spre deosebire de urmaritorii de pe retelele sociale, care
depind de capriciile platformelor.

De ce functioneaza email marketingul pentru restaurante

E-mailul ofera avantaje unice care se potrivesc perfect cu domeniul ospitalitatii:

- Contact direct: Ajungi la oaspeti direct in inboxul lor, fara interventia algoritmilor

- Personalizare: Cu profilurile oaspetilor poti adapta mesajele la preferintele si obiceiurile
culinare individuale

- Sincronizare: Trimite mesaje exact atunci cand oaspetii sunt cei mai receptivi
- Masurabil: Fiecare clic si conversie poate fi urmarit, astfel incat sa stii ce functioneaza

- Eficient din punct de vedere al costurilor: Comparativ cu reclamele, costurile per
persoana atinsa sunt minime

- Proprietate: Lista ta de e-mail iti apartine, independent de platformele externe

Spre deosebire de o postare pe Instagram care dispare din feed dupa 24 de ore, un e-mail
ramane in inbox pana cand destinatarul ia o decizie. Acest lucru 1i confera mesajului tau o
durata de viata mai lunga si sanse mai mari de conversie.

Construirea listei tale de e-mail

O strategie de e-mail de succes incepe cu o lista calitativa de destinatari interesati.
Concentreaza-te pe calitate in detrimentul cantitatii; 500 de abonati implicati valoreaza mai
mult decat 5000 de oameni care nu iti deschid niciodata e-mailurile.

Metode de colectare care functioneaza
Exista diverse modalitati de a colecta adrese de e-mail, fiecare cu propriile avantaje si
dezavantaje:

- Sistemul de rezervari: Cea mai valoroasa sursa. Oaspetii care rezerva si-au aratat deja
interesul. Asigura-te ca sistemul tau de rezervari include o optiune de inscriere (opt-in)
la newslettere.

- Inregistrarea WiFi: Oferd WiFi gratuit in schimbul unei adrese de e-mail. Oaspetii care
accepta acest lucru sunt adesea vizitatori care revin.

- Pop-up pe site: Un pop-up discret pe site-ul tau web cu un stimulent atractiv, cum ar fi
10% reducere la urmatoarea rezervare.
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- Bonul de casa: intreab3 la plata dac3 oaspetii doresc sa se inscrie pentru noutati despre
meniuri speciale si evenimente.

- Social media: Promoveaza-ti newsletterul pe canalele tale sociale cu un indemn la
actiune clar.

- Evenimente: La rezervarile de grup si evenimente colectezi adesea datele de contact ale
mai multor oaspeti deodata.

INTREBARI FRECVENTE

Cum imi construiesc o lista de e-mail ca proprietar de restaurant?

Prin sistemul tau de rezervari: cere la fiecare rezervare acordul pentru marketing. Adauga
un widget de inscriere pe site-ul tau web. Ofera o mica valoare in plus, cum ar fi noutati
despre meniuri speciale sau evenimente exclusive.

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

E-mailul de ziua de nastere, cu o invitatie personalizata si un mic stimulent. Acesta are o
rata de deschidere de 50-70% si o conversie foarte mare spre rezervari. Automatizeaza-| prin
sistemul tau de rezervari.

Cat de des ar trebui sa trimit e-mailuri oaspetilor restaurantului meu?

Cel mult de doua ori pe luna pentru newsletterele obisnuite. Daca trimiti prea frecvent, rata
de dezabonare creste rapid.
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DOVADA

Transformati recenziile in cel mai bun agent de
vanzari

—— IDEE-CHEIE

Recenziile sunt citite de sute de viitori oaspeti, iar raspunsurile
dumneavoastra sunt citite la fel de atent. Raspundeti la fiecare recenzie in
maximum 48 de ore — cu eleganta la laude, factual si calm la critici — si
cereti recenzii in momentul de varf: masa care tocmai v-a spus ca seara a
fost minunata.

DOVADA FIG. 04

O jumatate de stea valoreaza venituri reale

3,5 stele linia de baza

4.0 stele

+9% fiecare jumatate de stea suplimentara creste veniturile cu aproximativ 9%

mai multe coperti

O recenzie de o stea pare o insulta la adresa mestesugului dumneavoastra. Priviti-o altfel:
recenzia nu este scrisa pentru dumneavoastra, iar raspunsul nu este scris pentru autorul ei.
Amandoua sunt teatru jucat pentru suta de necunoscuti care vor citi schimbul de replici
luna viitoare, in timp ce decid unde isi petrec aniversarea. Calmul converteste.

Sistemul de raspuns

RASPUNSURI LA RECENZIlI CARE CASTIGA PUBLICUL TACUT
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Recenzie Raspuns in Mutarea
5 stele, 48 h Multumiti punctual (,calcanul pe care il mentionati...”),
detaliata invitati Inapoi cu numele sezonului: ,meniul de vanat

soseste in octombrie.”

3 stele, 24 h Multumiti pentru observatiile corecte, reparati ce se poate

amestecata repara, numiti reparatia. Viitorii cititori vad o bucatarie care

asculta.

1 stea, dura 24 h, Recunoasteti, expuneti calm faptele o singura data, mutati
niciodata pe discutia in privat. Fara defensiva — publicul noteaza tonul,
loc Nnu argumentul.

Falsa sau — Raportati-o, raspundeti o data, neutru, pentru consemnare,

abuziva si mergeti mai departe.

Sabloane pentru fiecare scenariu gasiti in recenzii si gestionarea reputatiei.

Volumul este o strategie, nu un accident

Ratingurile se stabilizeaza odata cu volumul — un 4,7 cu 600 de recenzii vinde mai mult
decat un 4,9 cu 40, pentru ca este credibil. Construiti cererea in serviciu: cand o masa
radiaza la finalul serii, replica sefului de sala — ,inseamna enorm pentru noi; daca ati dori sa
impartasiti asta pe Google, chiar ajuta o casa mica precum a noastra” — converteste
remarcabil de des. Cercetarile leaga in mod consecvent imbunatatirea ratingului de
incasari: chiar si o jumatate de stea misca masurabil rezervarile din orele de varf.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Deschideti cele mai recente trei recenzii fara raspuns. Raspundeti la toate trei

folosind tabelul de mai sus — punctual, calm, cu gandul la viitorul cititor. Apoi
puneti un bloc recurent de 15 minute, ,recenzii’, in calendarul de luni.

MAI IN PROFUNZIME

Recenziile online pot face sau distruge restaurantul tau.

Studiile arata ca 93% dintre consumatori citesc recenzii inainte de a alege un restaurant, iar
84% au la fel de multa incredere in recenziile online ca in recomandarile personale ale
prietenilor si familiei. In acest ghid detaliat inveti cum sa gestionezi activ recenziile, s&
raspunzi profesional atat la feedbackul pozitiv, cat si la cel negatiy, si sa construiesti o
reputatie online puternica, care aduce mai multi oaspeti in restaurantul tau.
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De ce sunt recenziile atat de cruciale pentru restaurantul tau

Recenziile iti influenteaza restaurantul la mai multe niveluri, de la rezervari directe pana la
perceptia pe termen lung asupra brandului.

Impactul direct asupra oaspetilor si rezervarilor

- 93% dintre consumatori citesc recenzii inainte de a alege un restaurant. Fara recenzii
bune, pur si simplu pierzi o mare parte din oaspetii potentiali.

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

- O diferenta de o stea poate insemna o diferenta de cifra de afaceri de 5-9% pe an. Acest
lucru este semnificativ pentru profitul tau.

- Oaspetii sunt dispusi sa plateasca cu 31% mai mult la restaurantele cu recenzii excelente.
Perceptia calitatii justifica preturi mai mari.

- Recenziile negative au un impact mai puternic decat cele pozitive: ai nevoie in medie de
12 recenzii pozitive pentru a compensa una negativa in perceptia oaspetilor potentiali.

Impactul asupra vizibilitatii online

- Google foloseste recenziile ca factor important de clasare pentru rezultatele cautarilor
locale. Mai multe si mai bune recenzii inseamna pozitii mai inalte.

- Mai multe recenzii duc la o vizibilitate mai mare in Google Maps si rezultatele cautarilor
locale.

- Recenziile recente cantaresc mai mult decat cele vechi. Un flux constant de recenzii noi
este mai important decat un varf izolat.

- Restaurantele care raspund activ la recenzii sunt clasate de Google mai sus decat cele
care nu fac acest lucru.

De unde provin recenziile? Cele mai importante platforme

Cele mai importante platforme pentru recenziile de restaurant, clasate in functie de
impact si relevanta pentru Benelux:

1. Google Reviews: cea mai importanta platforma
Google Reviews este de departe cea mai importanta platforma pentru recenziile
restaurantelor:

- Apare direct in rezultatele cautarii si in Google Maps, unde majoritatea oamenilor cauta

restaurante.

- Tti influenteazad semnificativ clasarea locala. Restaurantele cu mai multe si mai bune
recenzii apar mai sus.

- Cea mai mare acoperire dintre toate platformele. Practic toata lumea foloseste Google.

- Prioritate: Concentreaza cel putin 60% din eforturile tale pentru recenzii pe Google.

Revendica si optimizeaza complet profilul tau Google Business Profile. Adauga fotografii,
raspunde la recenzii si mentine-ti informatiile actualizate.
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2. TripAdyvisor: esential pentru zonele turistice
- Deosebit de relevant pentru restaurantele din zonele turistice sau din centrele oraselor.
- Calatorii internationali se bazeaza puternic pe TripAdvisor pentru a alege restaurantele.
- Clasamentele din orasul sau regiunea ta iti determina vizibilitatea pentru turisti.

- Certificate of Excellence poate fi folosit ca instrument de marketing.

INTREBARI FRECVENTE

Cum raspund profesional la o recenzie Google proasta?

Multumeste oaspetelui pentru feedback, recunoaste in mod specific problema, cere-ti
scuze sincer si invita-| sa te contacteze pentru o solutie. Nu reactiona niciodata defensiy,
chiar daca plangerea pare nejustificata.

Cum adun structural mai multe recenzii pozitive?

Transforma cererea de recenzie intr-un pas constant in momentele de ramas-bun.
Foloseste un cod QR pe bon sau pe o carte de vizita de la iesire. Trimite o reamintire
prietenoasa prin e-mail sau WhatsApp in ziua de dupa vizita.

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

Google Business Profile este cea mai importanta platforma pentru vizibilitate. Tripadvisor
este relevant pentru turisti. Recenziile de pe Facebook iti influenteaza, de asemenea,
credibilitatea sociala.
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RITM

Marketing in ritmul sezoanelor: campanii care
se planifica singure

—— IDEE-CHEIE

Un calendar de marketing sezonier elimina panica saptamanala de tip ,ce
postam?”: patru campanii de schimbare a meniului, momentele de
cadouri (decembrie, Ziua Indragostitilor, Ziua Mamei) si doua traditii
inventate de dumneavoastrs, fiecare planificata cu sase saptamani
inainte, pe profil, social media, email si WhatsApp.

RITM FIG. 05

Un motiv pentru a posta in fiecare sezon

planificati anul o data: fiecare luna are o campanie legata de sezonul sau

Restaurantele care par prezente peste tot fara efort nu improvizeaza; ruleaza calendarul de
anul trecut cu fotografii noi. Sezonalitatea este avantajul de marketing nativ al
restauratorului — produsul dumneavoastra chiar se schimba de patru ori pe an, adica patru
motive oneste de a face zgomot, pentru care brandurile de retail ar ucide.
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Anul dintr-o privire

Moment Campanie Canale
Fiecare schimbare de +Noul meniu” — povestea unui Email + social + postare pe
meniu (x4) ingredient, nota bucatarului-sef, profil

indemn la rezervare

Decembrie Carduri cadou + meniuri festive — luna Email + WhatsApp, mai
CU cea mai mare marja intai catre obisnuitii casei

Ziua Indragostitilor / Meniuri fixe platite in avans (zero no- Profil + email + promovare

Ziua Mamei show-uri, prin constructie) platita la nevoie

Doua traditii Seara de deschidere a sparanghelului, Lista de asteptare + email

inventate cina sezonului de vanat, saptamana — |asati raritatea sa
stridiilor lucreze

Mecanica fiecarui sezon — momentul, preturile, lista de pregatire — se afla in marketingul
sezonier, iar 10 tactici de marketing care functioneaza acum acopera stratul peren de
dedesubt.

De ce sase saptamani inainte

Sase saptamani dau fotografiei timp sa se intample la lumina naturald, emailului timp sa
ajunga de doua ori si bucatariei timp sa calculeze corect costul meniului. Campaniile
planificate in aceeasi saptamana in care se lanseaza imprumuta mereu urgenta din calitate.
O singura regula tine calendarul onest: fiecare campanie se termina intr-un moment
rezervabil — o dat3d, un meniu, un buton. Notorietatea fara un drum spre rezervare este
aplauze fara incasari; cardurile cadou (vezi cardurile cadou) sunt exceptia din decembrie
care confirma regula, transformand bunavointa in cash flow de ianuarie.

@ FACETI ASTA CHIAR iN SEARA ASTA

Deschideti o pagina goala si scrieti urmatoarele 12 luni in douasprezece randuri.
Marcati cele patru schimbari de meniu, decembrie, cele doua sarbatori ale

cadourilor — apoi inventati o traditie care apartine doar casei dumneavoastra.

Tocmai ati scris planul de marketing pe anul viitor.

MAI IN PROFUNZIME

Fiecare restaurant cunoaste perioade aglomerate si perioade linistite.
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Luna decembrie e plina ochi, in timp ce ianuarie pare gol. Lunile de vara atrag turisti, dar in
august oaspetii fideli pleaca spre destinatiile de vacanta. Cu un marketing sezonier
inteligent poti transforma acele perioade linistite in oportunitati si poti valorifica la
maximum perioadele aglomerate. In acest articol detaliat gasesti ghidul tau complet
pentru un marketing eficient pe tot parcursul anului.

De ce functioneaza marketingul sezonier

Oamenii cauta experiente sezoniere. O terasa insorita vara, o seara de iarna placuta cu
tocana la lumina lumanarilor, sparanghel proaspat primavara. Adaptandu-ti marketingul si
meniul la acestea, te conectezi la ceea ce oaspetii isi doresc si cauta in acel moment.

Marketingul sezonier functioneaza din mai multe motive. In primul rand, creeaza urgenta:
preparatele de sezon sunt disponibile doar temporar, ceea ce 1i motiveaza pe oaspeti sa
vind acum. In al doilea rand, se potriveste tiparelor naturale de alimentatie: oamenii vor
salate usoare vara si tocane consistente iarna. In al treilea rand, ofera continut pentru
comunicarea ta: fiecare sezon iti da ceva nou despre care sa vorbesti.

Restaurantele care aplica activ marketingul sezonier observa in medie o fluctuatie cu
15-25% mai mica a cifrei de afaceri de-a lungul anului. Varfurile sunt mai bine valorificate, iar
perioadele de scadere sunt umplute cu actiuni tintite.

Primavara: un nou inceput

Dupa lunile intunecate de iarna, oamenii sunt pregatiti pentru reinnoire, prospetime si
primele raze de soare. Primavara este sezonul sperantei si al energiei noi:

- Lanseaza un meniu de sezon: Sparanghel, rubarba, ceapa verde, spanac tanar -
ingrediente proaspete in prim-plan. Transforma lansarea intr-un eveniment, cu o seara
de degustare pentru oaspetii fideli.

- Deschiderea terasei: Fa din ea un eveniment, cu cocktailuri speciale de primavara, poate
un DJ sau muzica live. Anunt-o cu saptamani inainte pe social media.

- Paste: Brunchul de Paste este extrem de popular printre familii. Ofera un meniu special
de Paste cu activitati pentru copii. Gandeste-te la vanatoarea de oua de Paste in gradina
sau pe terasa.

- Ziua Mamei: Aceasta este una dintre cele mai aglomerate zile ale anului. Pregateste-ti
promovarea cu cel putin sase saptamani inainte. Ofera meniuri speciale si gandeste-te la
un mic cadou pentru mame.

- Sarbatori locale: Gustari si bauturi tematice, poate un brunch sau un gratar special.
Relevant mai ales daca te afli intr-o zona cu multe festivitati.

Sfat de marketing pentru primavara: concentreaza-te pe reinnoire si prospetime. Foloseste
imagini luminoase si vesele pe social media. Fotografiaza-ti preparatele noi la lumina
naturala a zilei. Comunica provenienta ingredientelor tale proaspete de sezon.
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Vara: terasa si turism
Vara aduce oportunitati si provocari unice. Terasa devine principalul tau atu, dar oaspetii
fideli pleaca spre destinatiile de vacanta:

- Ajunge la turisti: Asigura-te ca esti usor de gasit pe Google, TripAdvisor si alte platforme.

Actualizeaza fotografiile cu imagini de pe terasa din timpul verii. Raspunde activ la
recenzii.

- Preparate usoare: Salate, peste la gratar, ceviche, supe reci si deserturi racoritoare.
Oamenii nu vor mancare grea cand e cald.

- Evenimente de vara: Seri de gratar, degustari de vinuri in aer liber, ateliere de cocktailuri,
seri tematice de vara (mediteraneanad, asiatica, fructe de mare).

- Combaterea scaderii din august: Multi oaspeti fideli sunt in vacanta. Concentreaza-te
pe turisti, cu meniuri multilingve, si pe localnicii care raman acasa, cu oferte speciale de
tip staycation.

- Prelungeste sezonul terasei: Investeste in paturi, incalzitoare si iluminat ambiental
pentru a prelungi sezonul terasei pana tarziu in septembrie.

- Ziua Tatalui: Adesea subestimatd, dar o ocazie excelenta pentru un brunch de duminica
sau o tema de gratar.

INTREBARI FRECVENTE

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

Identifica-ti perioadele aglomerate si linistite pe baza anului trecut. Planifica actiuni de
marketing cu 4-6 saptamani inainte de perioadele de varf (Valentine's Day, Ziua Mamei,
Craciun) si actiuni de stimulare in perioadele linistite (ianuarie, mijlocul lui august).

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

Valentine's Day, Ziua Mamei, Craciunul si Anul Nou, precum si balciul sau sarbatorile locale.
Concentreaza-te pe cele 3-4 momente care genereaza cea mai mare cifra de afaceri.

Cu cat timp inainte trebuie sa incep promovarea unui eveniment sezonier?

Cu cel putin 4-6 saptamani inainte de date populare precum Valentine's Day sau Ziua
Mamei, si cu 8-10 saptamani inainte de Craciun si Anul Nou. Deschide rezervarile devreme:
oaspetii care cauta activ isi planifica mult in avans.
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FIDELIZARE

Nu mai alergati dupa oaspeti noi — fidelizati-i pe
cei pe care i aveti

—— IDEE-CHEIE

Atragerea unui oaspete nou costa de aproximativ cinci ori mai mult decat
reactivarea unuia existent. Mutarea care se compune in marketingul de
restaurant este fidelizarea: recunoasteti oaspetii care revin, retineti-le
preferintele, reactivati-i pe cei pierduti cu un mesaj personal si masurati
lunar ponderea vizitelor repetate.

FIDELIZARE FIG. 06

Pastrarea unui oaspete vs. castigarea unuia nou

Pastrati un obisnuit - 1x costul

Castiga un nou invitat aproximativ 5x costul

5)( castigarea unui nou invitat costa de cinci ori mai mult decat pastrarea unuia

Faceti experimentul mental: daca bugetul de marketing ar putea cumpara fie 100 de
oaspeti la prima vizita, fie 60 de a doua vizite de la oameni care au iubit deja seara, care

varianta construieste restaurantul? Cei veniti prima oara sunt sceptici scumpi; cei care revin

sosesc deja convinsi, comanda asocierea cu vinuri si isi aduc prietenii. Si totusi, aproape

toata energia de marketing a restaurantelor alearga dupa scepticii scumpi.

Masinaria fidelizarii

- Recunoastere: profilurile de oaspeti transforma ,masa 6" in ,domnul Popescu, locul de

la fereastra, alergic la fructe de mare, aniversare in mai.” Recunoasterea este cel mai ieftin
lux pe care il puteti servi.
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- Reactivare: o lista lunara cu oaspetii nemaivazuti de peste 90 de zile, fiecare primind o
nota personala — meniul nou, preparatul lor preferat care revine. Emailurile de reactivare
bat de regula orice campanie de achizitie pe care o ruleaza un restaurant.

- Ritualuri: avanpremiere ale noilor meniuri pentru obisnuitii casei, un pahar din partea
casei la a cincea vizita. In fine dining, loialitatea se construieste pe senzatia de familie, nu
pe carduri de stampile — intreaga arhitectura este in construirea loialitatii oaspetilor.

Masurati singurul numar de marketing care se compune

Ponderea vizitelor repetate — ce fractiune din cuvertele de diseara au mai mancat aici —
este indicatorul de sanatate al intregului dumneavoastra sistem de marketing. Sub 30%,
umpleti la nesfarsit o galeata gaurita; peste 50%, salonul se vinde singur. Analizele il pot
calcula automat, iar instrumente precum marketingul asistat de Al pot redacta notele de
reactivare — dar caldura trebuie sa fie a dumneavoastra. Felul in care experienta insasi
naste dorinta de a reveni este subiectul ghidului complet al experientei oaspetelui.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Extrageti zece oaspeti pe care nu i-ati mai vazut de trei luni. Trimiteti fiecaruia o

propozitie personala — ,tocmai a sosit noul meniu de iarng, iar cerbul m-a dus
cu gandul la masa dumneavoastra.” Numarati rezervarile pe care le produce
acest singur lot de emailuri.

SECRETUL BUCATARULUI-SEF

Cele 5% care decid viitorul restaurantului dumneavoastra

Cercetarea clasica despre lantul serviciu-profit a aratat ca o imbunatatire de 5
puncte procentuale a ratei de retentie a clientilor ridica profiturile pe termen lung
cu 25-95% — atat de violent se compune efectul. Pentru un restaurant, mutarea
ponderii vizitelor repetate de la 35% la 40% inseamna aproximativ doua mese in
plus pe seara cu oaspeti care revin. Doua mese, in fiecare seara, care au deja
incredere in bucatarie, cheltuiesc mai mult si isi aduc prietenii. Nicio campanie de
achizitie din lume nu concureaza cu aritmetica aceasta.

MAI IN PROFUNZIME
Atragerea unui oaspete nou costa de 5 pana la 7 ori mai mult decat pastrarea unuia
existent.

Cu toate acestea, multe restaurante se concentreaza mai ales pe clientii noi, in timp ce
valoarea reala sta in oaspetii care revin. Construirea loialitatii clientilor nu este dificila, dar
necesitd o abordare consecventa si bine gandita. In acest ghid complet vei invata cum
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transformi vizitatorii ocazionali in clienti fideli care iti tin afacerea in miscare si care
functioneaza ca ambasadori.

Cele mai de succes restaurante din lume au un lucru in comun: un nucleu de oaspeti fideli
care revin din nou si din nou. Acesti oaspeti nu reprezinta doar o sursa stabila de venit, ci
sunt si cel mai bun canal de marketing. Le povestesc prietenilor si familiei despre localul
tau, lasa recenzii pozitive si iti trec cu vederea o mica greseala. Pe scurt: investitia in
loialitate este cea mai inteligenta investitie pe care o poti face ca proprietar de restaurant.

Valoarea economica a oaspetilor fideli
Oaspetii care revin sunt fundamentul unei afaceri sanatoase in restaurant. lata cifrele care
sustin acest lucru:

- Cheltuieli mai mari: Oaspetii fideli cheltuiesc in medie cu 67% mai mult per vizita

- Fara costuri de achizitie: Revin fara marketing costisitor

- Promovare din vorba in vorba: Aduc in medie 2-3 oaspeti noi pe an

- Indulgenta: O mica greseala? Clientii fideli iti ofera o a doua sansa

- Feedback valoros: Iti spun sincer ce poate fi imbunatatit

- Predictibilitate: Stii la ce sa te astepti in privinta ocuparii

Un restaurant cu 40% oaspeti care revin performeaza semnificativ mai bine decat unul cu
20%. A investi in loialitate inseamna a investi In stabilitate.

Celi face pe oaspeti fideli?
Loialitatea nu apare dintr-o singura experienta grozava, ci din experiente pozitive
consecvente. Cercetarile indica acesti factori:

- Calitate: Mancarea trebuie sa fie buna, de fiecare data

- Serviciu: Oaspetii vor sa se simta vazuti si apreciati

- Recunoastere: A fi retinut este un factor puternic de loialitate

- Comoditate: Rezervarea si plata trebuie sa fie fara efort

- Valoare: Nu neaparat ieftin, dar merita banii

- Conexiune emotionala: O legatura cu echipa sau cu atmosfera

8 strategii pentru loialitatea clientilor

1. Cunoaste-ti oaspetii personal
Nimic nu este mai puternic decat sa fii recunoscut. Cu un sistem bun de profiluri oaspeti
poti personaliza fiecare vizita:

- Preferinte: Masa favoritd, bautura, preparatele

- Alergii si cerinte alimentare: Comunicare proactiva catre bucatarie

- Ocazii speciale: Zile de nastere, aniversari, date importante

- Istoricul vizitelor: Cdnd au fost ultima datd? Ce au comandat?
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.Bine ati revenit, doamna lonescu, masa dumneavoastra favorita de |a fereastra este
pregatita. Din nou un Sauvignon Blanc?” - acest lucru creeaza o legatura pe care niciun
buget de marketing nu o poate cumpara.

INTREBARI FRECVENTE

Cum construiesc un program de loialitate pentru restaurantul meu?

Tncepe simplu: un sistem digital de puncte prin sistemul t3u de rezervari. Recompenseaza
nu doar vizitele, ci si recenziile online si recomandarile. Asigura-te ca recompensa se simte
cu adevarat valoroasa si nu este prea greu de atins.

Cum readuc oaspetii fideli care au disparut inapoi la restaurantul meu?

Identifica prin sistemul tau de rezervari oaspetii care nu au mai venit de peste 3 luni. Trimite
un mesaj personal — nu un e-mail In Masa — cu o invitatie calda si, eventual, un mic
stimulent.

Cum masor loialitatea clientilor in restaurantul meu?

Masoara procentul de oaspeti care revin (tinteste 40-60% din couverts-urile tale lunare),
frecventa medie a vizitelor per oaspete si Net Promoter Score prin sondaje scurte dupa
fiecare vizita.
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E-BOOK

Cat de solid este sistemul dumneavoastra
de marketing?

Profilul nostru Google primeste saptamanal o fotografie noua si programul verificat
Oaspetii pot rezerva direct din Google in mai putin de doua atingeri

Postam trei momente autentice pe saptamana, pe o singura platforma aleasa
Colectam email + telefon, cu consimtamant, la fiecare rezervare

Un email lunar cu substanta reala pleaca spre lista noastra

000040

Fiecare recenzie primeste un raspuns calm in maximum 48 de ore
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GATA DE INCEPUT

Marketing care ruleaza in timp ce
dumneavoastra gatiti?

HappyChef automatizeaza masinaria din acest ghid — rezervari din
Google, campanii WhatsApp, profiluri de oaspeti si marketing cu Al
— astfel incat semnalul sa ajunga departe chiar si in cele mai
aglomerate seri.

Rezervati un demo

Gratuit, 30 de minute, fara nicio obligatie

Wappygmef
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