Informacja prasowa

CEO Zdrowej Krowy podsumowuje akcje #WspieramZamawiam
Przysztos¢ to restauracje hybrydowe

Ponad 135 zaangazowanych restauracji, blisko 1,6 min zasiegu w social
mediach oraz 30 000 poza nimi, setki udzielonych porad, miedzy
konkurencyjna solidarnosé¢ - to w najwiekszym skrécie dotychczasowe efekty
zainicjowanej przez sie¢ restauracji Zdrowa Krowa akcji #WspieramZamawiam,
ktéra pomogta lokalom gastronomicznym funkcjonowaé w czasie lockdownu. -
Niezaleznie od rozwoju sytuacji epidemiologicznej przysziosé¢ rynku
gastronomicznego upatrujemy w dziataniach hybrydowych, czyli taczacych
spozywanie positkow w lokalach oraz zamawianych na wynos. Oba beda
rédwnie wazne, dlatego niezaleznie od wybranej formuly, wazne jest, aby gos¢
czut si¢ wyjatkowo - méwi Robert Kuc, CEO marki Zdrowa Krowa. 3 zasadom
komunikacji z klientem w restauracji hybrydowej poswiecony bedzie webinar,
ktéry odbedzie sie na kanalach w mediach spotecznosciowych Zdrowej Krowy

juz 31 maja.

Zdrowa Krowa to sie¢ restauracji dziatajgcych w modelu franczyzowym, ktoéra w
swojej ofercie ma najwyzszej jakosci wotowing, recznie robione sosy i domowego
wypieku butki. Marka serwuje takze dania wegetarianskie i weganskie, nawet
keto&paleo! Jej punkty mozna znalez¢é w kilku miastach w woj. slgskim, Krakowie,
Wroctawiu, Opolu oraz Warszawie. Wkrotce dotgczg do nich kolejne.

- Obecnie mamy trzy wtasne restauracje oraz dziewie¢ punktéw franczyzowych,
negocjujemy kilka kolejnych otwar¢. W efekcie rok 2021 chcemy zamkng¢ z 20

dziatajgcymi punktami - méwi Robert Kuc, CEO Zdrowa Krowa.

To niejedyna aktywnosc¢. Zdrowa Krowa w trakcie lockdownu postanowita zmieni¢
swoje lokale w biura co-workingowe oraz uruchomita akcje #WspieramZamawiam,

promujgcg kanaty wtasne zamowien niezaleznych restauracji.

- Akcja #WspieramZamawiam miata na celu szerzenie swiadomosci o tym, ze warto
zamawiaC bezposrednio od restauracji, a nie przez portale czy aplikacje
posredniczace, ktérym gastronomia ptaci ogromne prowizje. ZaangazowaliSmy w nig
influenceréw z gastro swiata — nasz autorski hasztag #WspieramZamawiam ma juz
ponad 1 100 uzy¢ na Instagramie. #WspieramZamawiam osiggneto ponad 1,5 min
zasiegu w social media oraz 29 054 zasiegu poza social media, wedtug danych z
Brand24. Udato nam sie zrzeszy¢ ponad 135 restauracji, ktérych adresy zostaty
umieszczone na naszej stronie internetowej www.wspieramzamawiam.pl oraz



publikowane w naszych social mediach - wylicza Robert Kuc.

Celem akcji byto nie tylko stworzenie bazy miejsc, ktdre swiadczg ustugi dowozu i
wynosu, ale takze niezbednych informacji dotyczacych sktadania zaméwien w tych

miejscach. Najwazniejszym jednak celem kampanii byt aspekt edukacyjny.

- W ramach akcji przygotowalismy serie relacji live, w ktorych odpowiadaliSmy na
wszystkie pytania restauratoréw, nurtujgce ich kwestie, czy przedstawiliSmy
wskazowki na temat funkcjonowania gastronomii w tym trudnym czasie. Najczesciej
pojawiajgce sie pytania dotyczyty przede wszystkim obszaru zwigzanego z
komunikacjg i marketingiem, tworzenia oferty, ktéra sprawdzi sie w dowozie,
optymalizacji kosztéw, czy standardoéw obstugi gosci w nowej rzeczywistosci. Mimo
ponownego otwarcia jesteSmy caly czas dostepni dla restauratorow. Chetnie
podzielimy sie naszg wiedzg z branzg. Postaramy sie odpowiedzie¢ na kazdy
telefon, wiadomos¢ e-mail, czy wystang za pomocg medidéw spotecznosciowych -
zapewnia CEO Zdrowej Krowy.

A marka moze pochwali¢ sie sporym know how. Jeszcze przed pandemig Zdrowa
Krowa $wiadczyta ustugi dowozu, wiekszos¢ lokalizacji posiada wtasng flote
samochodowg, miata opracowany takze system dostaw i logistyke, a jej produkt

nadawaty sie i nadajg do dowozu.

- Pierwszy lockdown nie byt dla nas, az tak trudny, bo nie musieliSmy wszystkiego
wprowadzaé¢ od nowa. Moglismy wszystkie nasze sity skumulowac¢ na doskonalenie
tego, co juz zbudowaliSmy i zainteresowaC gosci naszg ofertg, dlatego mocno
postawiliSmy na dziatania kreatywne i marketingowe, co miato bardzo pozytywny
skutek. M.in. tworzyliSmy najrézniejsze zestawy i propozycje tak, aby regularnie
zaskakiwac¢ naszych gosci. Tak powstaty miedzy innymi BOXY skfadajgce sie z mini
burgerow, zestawy DIY do wiasnorecznego przygotowania steka w domu i wiele

innych - wylicza Robert Kuc.

Zdaniem CEO Zdrowej Krowa przyszto$¢ gastronomii to dziatania hybrydowe, czyli
tgczacych spozywanie positkow przez gosci w lokalu oraz zamawianie ich na wynos.
Oba bedg réwnie wazne, dlatego niezaleznie od wybranej formuty, wazne jest, aby
gosc¢ czut sie wyjagtkowo. 3 zasadom komunikacji z klientem w restauracji hybrydowej
poswiecony bedzie webinar, ktéry odbedzie sie na kanatach w mediach
spotecznosciowych Zdrowej Krowy juz 31 maja.

- Jestem przekonany, ze rynek dowozdéw bedzie rost niezaleznie od dalszego
rozwoju sytuacji epidemiologicznej. Bardzo wyraznie obserwujemy to na przyktadzie
naszych 10 restauracji, ktére funkcjonuja w dowozie (dwie kolejne otwarte sg w



sezonie - przyp. red.). Aby jeszcze mocniej wyjs¢ naprzeciw oczekiwaniom gosci, a
tym samym proces zakupowy byt jeszcze szybszy i bardziej intuicyjny,
rozbudowujemy wtasny e-commerce. Bardzo zalezy nam na tym, aby w jeszcze
wiekszym stopniu uniezalezni¢ sie od posrednikbw w dostarczaniu jedzenia, a
ktérych marze sg wysokie. Juz teraz widzimy, ze zwieksza sie liczba oséb, ktore
wczesniej byta mniej sklonna do zamawiania jedzenia na wynos, przekonata sie, ze
jego jakos¢ wcale nie jest gorsza od tego serwowanego na miejscu - méwi CEO
Zdrowej Krowy. - Uwazam, ze restauracje, ktére do tej pory nie miaty dowozu,
powinny wzigé pod uwage, ze ten element jest wazng czescig strategii biznesowej.
Jestem pewien, ze coraz czesciej bedziemy zamawiac¢ jedzenie do domdw i biur,
restauracje bedg natomiast miejscem spotkan towarzyskich i biznesowych -

prognozuje Robert Kuc.

Gastronomia hybrydowa to takze nowe wyzwania dla obstugi restauraciji.

- Wazne jest to, aby niezaleznie od tego, czy obstugujemy klienta dowozowego, czy
tego w restauracji, standard obstugi zawsze powinien by¢ na takim samym, wysokim
poziomie. Przywigzujemy do tego duzg wage, dlatego wazne byto dla nas, aby przez
caly czas lockdownu restauracje, mimo ze bez gosci, wygladaty tak, jakby
funkcjonowaty normalnie. Dowozgc jedzenie, dbalismy o opakowanie, napisanie na
nim kilku zdan, by nawigzac z nim jakis rodzaj komunikacji, zachowanie dress codu
przez pracownikow, czystoS§¢ samochoddéw, a przede wszystkim jakosc¢
dostarczanych produktéw. Wszystko po to, aby gosé, ktory konsumowat nasze
positki w domu, mogt poczu¢ sie cho¢ troche, jak w restauracji - podsumuje CEO
Zdrowej Krowy.
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