


A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em 
atender estabelecimentos como pizzarias, panificadoras,  chur-
rascarias, esfiharias, cozinhas industriais, restaurantes, supermer-
cados, fast food, hospitais, lanchonetes, bares, casas noturnas e 
similares desde 1995.  São mais de 25 anos de trabalho visando a exce-
lência no atendimento e especialmente ao respeito dedicado ao clientes. 

A PMG tem parcerias com empresas de grande porte e das mais con-
ceituadas no segmento. Oferecemos uma variedade de mais de 1.700 
itens de produtos da mais alta qualidade para atender às necessidades 
de nossos clientes. Além disso, estamos sempre atentos às novidades 
do mercado para oferecermos sempre um atendimento diferenciado.

Atualmente atendemos mais de 20.000 estabelecimentos espalhados pela 
grande São Paulo, litoral e interior do estado. Contamos com uma equipe 
com mais de 400 profissionais de vendas externas e internas, altamente ca-
pacitados para oferecer aos nossos clientes, alem de preços imbatíveis, o que 
há de melhor em produtos e entregas. Contamos com uma ampla estrutura, 
alta capacidade de estocagem e frota de mais de 280 veículos refrigerados.

Atender aos nosso clientes com profissionalismo, dedicação e máxima 
eficiência. Isso faz da PMG uma empresa diferenciada, única e plenamente 
sintonizada com as necessidades do mercado.
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R E Q U E I J Ã O  D E  F Á C I L  M A N U S E I O  

C O M  E X C E L E N T E  D E R R E T I M E N T O !  

P A R M A G G I O

PARMAGG IO . . .
C O M B I N A  C O M  S U A  E M P R E S A !
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Fazemos os melhores 
produtos que seus
clientes procuram!

09 10



Macarrão com presunto

Ingredientes Modo de preparo

Connra essa deliciosa receita de Macarrão com presunto que é simples de ser feita! 
Divirta-se.

• 600g. de macarrão da sua escolha

• 350g. de presunto Prieto

• 1 lata de creme de leite

• 1 colher de sopa de mateiga

• 1 unid. de cebola picada

• Queijo ralado a gosto

1• Cozinhar o macarrão ao dente 

2• Dourar ligeiramente a cebola na manteiga, jogar o presunto picado e 

deixar fritar. 

3• Tirar do fogo e juntar o creme de leite sem o soro.

4• Misturar ao macarrão cozido e escorrido, colocar o queijo e servir.  
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Aposte no Mister picanha!

Mister Picanha
Sucesso garantido

para os

#Burguerlovers
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Mister Receita
Linguiça vinagrete

Ingredientes:

Pão com gergelim
Manteiga sem sal
Cebola
Tomate
Azeite e limão
Queijo mussarelaQueijo mussarela
Hambúrguer Mister linguiça

Modo de preparo
Frigideira quente: Selar os pães com manteiga na chapa, e 
com um pouco de manteiga frite o seu hambúrguer 
Mister linguiça. Depois derreta duas fatias de mussarela 
por cima do hambúrguer.

Molho: Pique uma cebola e um tomate em cubos e Molho: Pique uma cebola e um tomate em cubos e 
reserve. Misture 3 partes de azeite a 1 parte de suco limão 
para fazer o vinagrete. Junte a cebola com o tomate, 
adicione o vinagrete e tempere com sal e pimenta do 
reino a gosto.

Montagem: Coloque o vinagrete na base do pão, em cima Montagem: Coloque o vinagrete na base do pão, em cima 
ponha o Mister linguiça com o queijo derretido, coloque 
um pouco mais de vinagrete, um pouco de maionese a 
gosto feche e está pronto.

Informações do Setor

Todo mundo gosta de sair em uma 
sexta-feira à noite para comer um 
lanche delicioso com os amigos e 
família! O número de opções que 
temos hoje com os aplicativos de 
delivery só aumenta a cada dia que 
passa, mas muitas pessoas têm um 
queridinho dentro dessas alternati-
vas, os hambúrgueres gourmet.
Os hambúrgueres gourmet fazem 
parte da dieta de diversas pessoas 
aqui no Brasil. O prato é aclamado 
pelos brasileiros por ser rápido, cus-
tomizável, versátil, prático e, além 
de tudo, gostoso!
Entrando no ano de 2023, o merca-
do de hamburguerias nunca esteve 
tão em alta, recheado de empresas 
do ramo e poderoso dentre outros 
tipos de restaurantes.
Se pegarmos o ramo da alimen-
tação nacional nos últimos anos, 

perceberemos que o número de 
empresas ligadas a hamburgue-
res artesanais cresceu mais do que 
qualquer outro tipo de restaurante 
ou estabelecimento alimentício.
Falando diretamente sobre núme-
ros, só para dimensionarmos um 
pouco melhor o crescimento das 
hamburguerias, na última década, 
o crescimento no número de es-
tabelecimentos desse tipo foi de 
575%.
Um número desses não é passível 
de interpretação. Hoje, temos qua-
se 7 vezes mais hamburguerias no 
Brasil do que há 10 anos.

Agora, um dado mais recente, de 
acordo com o Sebrae, indica que 
nos últimos três anos, o crescimen-
to no número de hamburguerias 
artesanais foi de 30%.

Por que o mercado das hamburguerias 
artesanais está tão em alta atualmente?
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Sabor diferenciado

Continuando com o exemplo da 
batata, é crucial que seu estabele-
cimento tenha essa variedade de 
complementos dentro de um mes-
mo elemento central. Utilize varia-
ções na forma como você prepara o 
ingrediente principal.
Nesse exemplo, você poderia servir 
algum tipo de batata cozida, assa-
da, frita ou outro tipo de preparo 
que traria mais opções e reconheci-
mento para sua loja.
No caso dos ingredientes, contar in-
crementos especiais dentro de um 
prato que pode ser feito de várias 
formas é essencial.
Se você incluir batata frita no seu 
cardápio, não se feche a somen-
te um prato simples e sem outro 

ingrediente. Utilize o ingrediente 
principal como base, mas coloque 
diferentes atrativos e crie algumas 
combinações com um alimento 
principal, no nosso exemplo, a ba-
tata.
Você poderia disponibilizar batata 
frita só com sal, outra com bacon, 
cheddar e bacon, molhos e espe-
ciarias etc. As combinações são in-
finitas e você tem que usar quantas 
achar melhor para o seu cardápio!
Obrigado pela leitura e esperamos 
que as dicas sejam boas para seu 
negócio! Se precisar da PMG para 
abastecer os seus suprimentos e 
ingredientes para a realização dos 
seus pratos, pode contar conosco
Possuímos uma linha de alimentos 
em atacado especializada para seu 
negócio. Entre em contato e realize 
seu orçamento agora.

Informações do Setor

Esses dados são importantes para 
entender o potencial do crescimen-
to desse tipo de empreendimento 
no Brasil, mas por que as hambur-
guerias estão dando tão certo, ao 
contrário de outros empreendi-
mentos alimentícios?
A resposta não é tão simples de 
ser dada. O primeiro fator é que os 
hamburgueres artesanais possuem 
uma qualidade extraordinária e 

combinam com os gostos do brasi-
leiro, por conta também da sua ver-
satilidade.
Por não serem pratos que depen-
dem de algum clima ou período es-
pecífico para serem consumidos e 
fazerem parte do cardápio do tradi-
cional do brasileiro, não há como os 
hamburgueres gourmet não terem 

sucesso aqui no país.
Outros pontos que favorecem o 
crescimento das hamburguerias 
gourmet são:

•Qualidade e sabor incomparável;
•Impulsionamento promovido pe-
los aplicativos de delivery;
•Restaurantes virtuais;
•Falta de tempo do brasileiro para 
cozinhar;
•Prato prático e de muita tradição 
na nossa cultura.

No hambúrguer gourmet são usa-
dos ingredientes especiais e de 
qualidade. O sabor é realmente 
outro. Fica ainda mais delicioso se 
acompanhado com molhos, bata-
ta-frita, refrigerante ou anéis de ce-
bolas fritos!
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Clientes PMG Clientes PMG

Pizza é aquela comida que une as 
pessoas. Democrática e gostosa, 
vai bem em todos os momentos! 
Quando uma empreendedora se 
une pela paixão à pizza e abre um 
negócio, o resultado são duas déca-
das de sucesso e clientes fiéis.
Essa é a história da Mara, sócia da 
pizzaria ‘Vila Nostra’, que viu uma 
excelente oportunidade de negócio 
no local.

Delicie-se com as pizzas da ‘Vila 
Nostra’, em São Paulo

Esse alimento, originário da Itália, 
realmente caiu no gosto da popu-
lação, tanto que são gastos mais de 
R$ 22 milhões em pizza em todo o 
Brasil.
Com tantas pizzarias e opções, a 
necessidade de sempre apresentar 
um diferencial ao público se mostra 
essencial na hora de se destacar no 
mercado.
A Pizzaria ‘Vila Nostra’ surgiu em ja-
neiro de 2010 e, além das deliciosas 
pizzas, possui um excelente buffet 
por quilo, com mais de 30 opções 
de saladas e mais de 30 opções de 

pratos quentes. 
Todos os dias, o cardápio varia. A 
noite entra a pizzaria e esfiharia. Di-
versas opções para o cliente, além 
de ser uma das queridinhas do pú-
blico vegano, na zona norte. Isso 
porque ela oferece opções 100% ve-
ganas no cardápio. Outro diferen-
cial é a localização estratégica e o 
ambiente grande e com estaciona-
mento grátis.

Sabores deliciosos

Com mais de 80 sabores no cardá-
pio, entre pizzas e esfihas, os donos 
da ‘Vila Nostra’ estão prontos para 
inovar, e mudar o carro-chefe da pi-
zzaria sem deixar de lado as pizzas 
tradicionais. 
Com quase 4 mil clientes cadas-
trados, cada produto possui a sua 
particularidade. O local conta com 
uma nutricionista que observa, o 
tempo todo, a temperatura e o local 
que eles devem ser armazenados. 
Segundo a sócia do local, ela fica 
responsável por avaliar o tempo que 
o produto deve ser consumido após 
aberto, e, também, a forma que 
deve ser armazenado novamente. 

Como trabalhamos?

A Pizzaria ‘Vila Nostra’ atende, em 
média, 4.000 clientes e você pode 
conhecê-la a qualquer momento. 
Aproveite para levar a família e os 
amigos e tenha uma experiência 
incrível!

De origem italiana, hoje a receita 
é disseminada pelo mundo afora. 
Aqui, em São Paulo, opções não fal-
tam para quem gosta de comparti-
lhar uma boa fatia de massa, molho 
e queijo. Seja a quantidade de sabo-
res ou de pizzarias, os números são 
expressivos na cidade. 
Na “Pizzaria Basiléia”, você encontra 
os melhores sabores de pizzas para 
você provar e não se arrepender. 
O estabelecimento foi fundado em 
maio de 2020 e oferece aos clientes 
e amigos uma ampla e deliciosa va-
riedade de pizzas. 

Sucessos do cardápio

O cardápio da Basiléia oferece 46 
opções de pizzas, entre doces e sal-
gadas, e mais de 8 mil clientes ca-
dastrados. Há sabores tradicionais e 
as criações da casa. 

Os diferenciais da Pizzaria são base-
ados na escolha dos seus ingredien-
tes de qualidade. A Basiléia possui 
um repertório interessante que 
concilia sabores tradicionais com 
inovações que podem te surpreen-
der a cada mordida. 

“Cliente, para nós, não é apenas 
uma pessoa que compra um pro-
duto. Cliente é um ser humano 
movido por emoções, sentimentos 
e desejos. E compreender as emo-
ções, sentimentos e desejos de seus 
clientes é o caminho para a criação 
de elos emocionais que são inque-

bráveis. Somente assim você terá 
sucesso em suas vendas”, afirmam 
os responsáveis pela pizzaria.

Pizza, paixão nacional 

Para que não percam sua qualida-
de, vale ressaltar que os ingredien-
tes são muito bem escolhidos e 
feitos com ingredientes de marcas 
consolidadas. 
“Nossa empresa tem como foco tra-
zer as melhores marcas de alimen-
tos para os clientes. Buscamos a ex-
celência para atender sempre.”.
Todos com ingredientes capricha-
dos, tanto na quantidade, quanto 
na qualidade. Para quem quiser co-
nhecer esse espaço maravilhoso e 
se deliciar com essas delícias, basta 
acessar o site pizzariabasileia.com.
br ou pelo Instragram @pizzariaba-
sileia.

Com estacionamento grátis, pizzaria ‘Vila Nostra’ 
é a ‘queridinha’ dos amantes da redonda

Pizzaria ‘Basiléia’ oferece mais de 40  sabores 
para você provar e se deliciar 
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“Estou na PMG a 2 anos, contribuir e acompanhar o seu 
crescimento é um grande orgulho, procuro dar o meu 
melhor nos atendimentos aos clientes, suporte aos 
colegas internos, vendedores e motoristas, sou muito 
grata por fazer parte dessa equipe, pelas oportunidades 
de conhecimento e crescimento que o financeiro tem me 
proporcionado, muito feliz por trabalhar com pessoas 
maravilhosas e em uma empresa em grande ascensão.”maravilhosas e em uma empresa em grande ascensão.”

Regiane Amorim - Contas à receber PMG

“É com muita satisfação e gratidão que agradecemos a 
Deus toda parceria com a empresa PMG, os dois últimos 
anos principalmente, nos momentos difíceis da pandemia 
juntamente com seus vendedores...Viviane Laureano uma 
pessoa maravilhosa que ficou ao nosso lado, ajudando, 
entendendo e compreendendo e nos dando a muita 
força!
AA Jenagio pizzaria só tem que agradecer sempre! Vocês 
estão de parabéns, uma excelente empresa!”

Valdair André Lima - Jenagio pizzaria

“É um privilégio ter a PMG, um dos maiores Distribuidores de 
São Paulo, como um grande parceiro de negócios da Alibra 
desde 2018, através da Mozzana. Já temos um trabalho 
bastante sólido desenvolvido em conjunto, mas também 
temos a certeza de que o conhecimento de mercado da 
PMG somado à nossa expertise e pioneirismo na tecnologia 
de queijos análogos no Brasil, irão possibilitar um 
crescimento ainda maior em 2023”crescimento ainda maior em 2023”
 

 Fábio Nery - Gerente Comercial Food Service Alibra 

“Sou muito grato em fazer parte desse time chamado PMG!
Hoje posso dizer que a PMG faz parte da minha vida, aqui 
conheci pessoas incríveis e com elas aprendo todos os 
dias, o que me fez melhorar significativamente minha vida 
profissional e pessoal.
TodosTodos os dias superamos novos desafios e juntos 
crescemos cada vez mais. Hoje para mim a PMG não é 
apenas uma empresa de distribuição de alimentos, mas 
uma família! A palavra que vem e minha mente todos os 
dias é gratidão! 

Efésios 1:16 “não deixo de dar graças por vocês, 
mencionando-os em minhas orações”.

Pedro Tararan – Contas à pagar PMGPedro Tararan – Contas à pagar PMG
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Conheça nossa 
linha de cervejas
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