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 7 Mosse per aumentare i margini
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Siamo imprenditori come te, e lavoriamo ogni giorno a stretto contatto
con i ristoratori di Cecina, Livorno, Pisa, Pontedera e province.

www.99agency.it

https://www.99agency.it/


aumento medio
del fatturato

nei primi 6 mesi

IL RISTORANTE CHE CRESCE

valore medio per
cliente perso

per mancata fidelizzazione

dei clienti decide
dove mangiare

guardando i social

ritorno medio
su advertising

locale ben fatto

Guida pratica per ristoratori

Pagina 1 · © 2026 — Tutti i diritti riservati - 99agency.it

+28% €180 67% 3x

Perché questo ristorante guadagna il doppio
del tuo?
Una domanda scomoda, ma necessaria.

Stesso quartiere. Stessa tipologia di cucina. Prezzi simili. Eppure c'è un ristorante che ogni venerdì

sera ha la lista d'attesa, e un altro — forse il tuo — che conta i tavoli vuoti.

La differenza non è nella qualità del cibo. Non è nemmeno nel servizio. È in tutto quello che succede

prima che il cliente metta piede dentro.

Questa guida nasce da anni di lavoro fianco a fianco con ristoratori italiani che gestiscono 1, 2 o 3

locali. Persone capaci, appassionate, che però si trovano intrappolate in una trappola silenziosa:

lavorare tantissimo senza vedere crescere i numeri.

In queste pagine troverai 7 mosse concrete — non teoria, non slides da convegno — per iniziare a

invertire la rotta. Alcune le puoi applicare entro questa settimana.
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1. Conosci davvero i tuoi numeri?
Il primo passo per guadagnare di più è sapere dove stai perdendo.

La maggior parte dei ristoratori italiani gestisce il locale "a sensazione". Sa che il mercoledì è tranquillo,

che il pesce fresco incide sul food cost, che dicembre è il mese migliore. Ma pochi sanno rispondere a

queste domande:

• Qual è il mio food cost medio per categoria di piatto?

• Quale tavolo del locale genera più margine per copertura?

• Qual è il mio costo per copertura al netto di tutto?

• Quanti clienti non tornano dopo la prima visita, e perché?

2. Il menù che vende (e quello che ti costa)
Non tutti i piatti sono uguali. Alcuni ti fanno guadagnare, altri ti prosciugano.

Il menu engineering è la pratica di classificare ogni piatto in base a due variabili: popolarità (quante

volte viene ordinato) e marginalità (quanto ti rimane in tasca dopo i costi). Il risultato è una matrice

con 4 categorie:

Quick win #1: Questa settimana, prendi i tuoi ultimi 30 scontrini e calcola il ticket medio reale — non

stimato. Poi confrontalo con il tuo costo per copertura. La differenza è il margine effettivo. Spesso è

molto più basso di quello che si crede.

Quick win #2: Identifica i tuoi 3 "DOG" — piatti poco ordinati e poco redditizi. Rimuoverli (o

rimpiazzarli) semplifica la cucina, riduce gli sprechi e migliora la percezione della qualità da parte del

cliente.

Insight I ristoranti che monitorano food cost e ticket medio ogni settimana ottengono margini operativi
superiori del 12-18% rispetto a chi lo fa solo a fine mese.

Categoria

Alto margine

Basso margine

Alta popolarità

PLOWHORSE Alza il prezzo o
riduci la porzione

STAR ★ Promuovi, metti in
evidenza, non toccare il prezzo

Bassa popolarità

DOG Elimina o riprogetta
completamente

PUZZLE ? Migliorare
presentazione e posizione nel
menù
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3. Il vero problema non è il cibo
Due ristoranti identici. Risultati completamente diversi.

Immagina due ristoranti a 500 metri di distanza. Stesso stile, stessa fascia di prezzo, stessa qualità in

cucina. Entrambi gestiti da titolari appassionati con anni di esperienza. Eppure, a fine anno, il primo

chiude con +22% di fatturato. Il secondo è in pareggio.

Il Ristorante B non è peggio. Probabilmente cucina meglio. Ma nessuno lo sa, perché non esiste

dove i clienti cercano. Nel 2025, la percezione precede l'esperienza. Chi non è visibile online

semplicemente non viene considerato.

RISTORANTE A Presenza digitale curata RISTORANTE B Nessuna strategia digitale

Insight Il 73% dei clienti under 45 consulta Instagram o Google prima di scegliere dove andare a cena.
Un ristorante con contenuti visivi aggiornati ogni settimana riceve in media il 34% di prenotazioni in più
rispetto a uno con profili statici, a parità di qualità percepita.

4,7 stelle su Google (280 recensioni)

Profilo Instagram attivo: reel settimanali, storie
quotidiane

Campagne ads locali attive: costo per prenotazione
€2,40

Prenotazioni online: 60% del totale Media weekend:
lista d'attesa

3,9 stelle su Google (42 recensioni)

Nessuna campagna. Affidamento solo al
passaparola

Profilo Instagram fermo all'ultimo post di 14 mesi fa

Prenotazioni online: 12% del totale Media weekend:
70% di occupazione
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4. Il cliente che torna vale tre volte quello
nuovo
Acquisire è costoso. Fidelizzare è strategico.

Acquisire un nuovo cliente costa in media 5-7 volte di più che far tornare uno già esistente. Eppure la

maggior parte delle energie (e del budget) nei ristoranti va sull'acquisizione, lasciando zero attenzione

alla fidelizzazione.

Le 3 leve della fidelizzazione per ristoranti:

• Esperienza memorabile: un gesto inaspettato (un amuse-bouche, un saluto personale, un piccolo

omaggio) vale più di mille post sui social.

• Follow-up post-visita: un messaggio WhatsApp o email dopo la prima visita aumenta il tasso di

ritorno del 22%. Quasi nessun ristorante lo fa.

• Programma fedeltà semplice: non serve un'app. Bastano 10 timbri su un cartoncino per far

tornare un cliente che altrimenti avrebbe scelto il locale accanto.

Quick win #3: Crea oggi un messaggio WhatsApp da inviare ai clienti che prenotano online, 24 ore

dopo la loro visita. Tre righe: un ringraziamento sincero, una curiosità sul piatto che hanno ordinato,

un invito soft a tornare. Costa zero. Cambia tutto.
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5. Come i ristoranti che crescono si
muovono oggi
I 4 pilastri del marketing moderno per la ristorazione.

Non si tratta di "fare i social". Si tratta di costruire un sistema che porta clienti ogni settimana, in modo

prevedibile e misurabile. I ristoranti che crescono costantemente condividono quattro abitudini.

A

B

C

D

Video storytelling continuo
 

Fotografia professionale ricorrente
 

Advertising locale su Meta e Google
 

Social media con strategia e continuità
 

Insight I ristoranti che integrano video, foto professionali, social gestito e advertising in modo
coordinato registrano in media il 28% in più di fatturato nei primi 6 mesi rispetto a chi usa solo uno di
questi strumenti in modo isolato.

Lefotodel menù fatte una volta e dimenticate non bastano. I ristoranti che performano meglio

aggiornano le loro immagini ogni stagione, per ogni nuovo piatto, per ogni evento. Una fotografia
professionale aumenta il CTR degli annunci online del 40-60%.
La differenza tra una foto amatoriale e una professionale è immediata per il cliente — e si traduce
direttamente nella decisione di prenotare o meno.

Postare a caso quando si hatempo liberonon è una strategia. È rumore. I ristoranti che crescono

hanno un piano editoriale, una voce coerente, e qualcuno che risponde ai commenti entro poche
ore. La continuità batte sempre il contenuto occasionalmente brillante.
Gestire i social in modo professionale richiede almeno 8-10 ore a settimana tra pianificazione,
produzione e community management.

Ilpassaparolaè prezioso ma non è scalabile. Le campagne pubblicitarie locali — targettizzate per

raggio geografico, età e interessi — permettono di portare clienti nuovi ogni settimana con un costo
per prenotazione misurabile e controllabile. Un ristorante con ads ottimizzate porta nuovi clienti a
2-4€ per prenotazione.
Un'ads mal configurata brucia budget senza risultati. La differenza la fa chi sa leggere i dati e ottimizzare
in tempo reale.

Un reel ben girato del tuopiattosignature, della brigata al lavoro o di un momento autentico del

servizio vale più di dieci post statici. I video generano 3-5 volte più reach organica rispetto alle foto,
e costruiscono fiducia prima ancora che il cliente varca la porta.
Produrre contenuti video di qualità richiede attrezzatura, esperienza e continuità: non è qualcosa che si
delega a uno stagista con il telefono.
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6. La tua checklist di partenza
Spunta quello che hai già fatto. Quello che manca è il tuo piano.

FIDELIZZAZIONE

MENU E OFFERTA

PRESENZA DIGITALE

CONTROLLO NUMERI

So il mio food cost medio per categoria

Conosco il ticket medio reale (non stimato)

So quanti clienti tornano entro 60 giorni

Ho un report mensile di entrate e uscite per area

Google My Business è aggiornato con foto recenti

Rispondo a tutte le recensioni (positive e negative)

Il profilo Instagram ha contenuti degli ultimi 30 giorni

Ho attiva almeno una campagna ads locale

Ho analizzato popolarità e margine di ogni piatto

Il menù ha al massimo 6-8 opzioni per categoria

I piatti ad alto margine sono in evidenza visiva

Ho eliminato i piatti con bassa rotazione e basso margine

Raccolgo i contatti (email/tel) dei clienti in modo sistematico

Ho un processo per chiedere recensioni dopo la visita

Invio comunicazioni periodiche ai clienti abituali

Ho un'offerta dedicata per il ritorno (non uno sconto generico)
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Vuoi capire dove stai lasciando soldi sul
tavolo?

■

■

■

I tavoli nel weekend non sono mai al 100% di occupazione

Non sai quanti clienti tornano e perché gli altri non lo fanno

Hai provato a fare marketing, ma non hai mai visto risultati chiari

Prenota un audit gratuito del tuo ristorante — nessun impegno,

solo chiarezza —

Sito web: www.99agency.it

WhatsApp / Tel: +393759388406

Questa guida è stata realizzata per aiutarti a vedere con chiarezza il potenziale inespresso del tuo ristorante. Non ci sono
formule magiche, solo metodo, dati e la voglia di costruire qualcosa di solido insieme.

Siamo imprenditori come te, e lavoriamo ogni giorno a stretto contatto
con i ristoratori di Cecina, Livorno, Pisa, Pontedera e province.

www.99agency.it

Come possiamo aiutarti nel concreto?
Veniamo in azienda da te, creiamo insieme un strategia cucita sulla
tua azienda e produciamo video e foto con attrezzatura
professionale.
Gestiamo i tuoi canali social e le tue campagne di pubblicità.

https://www.99agency.it/
https://wa.me/+393759388406
https://www.99agency.it/
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