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A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em aten-
der estabelecimentos como pizzarias, panificadoras, churrascarias, esfiha-
rias, cozinhas industriais, restaurantes, supermercados, fast food, hospi-
tais, lanchonetes, bares, casas noturnas e similares desde 1995. São quase 
30 anos de trabalho visando a excelência no atendimento e especialmen-
te ao respeito dedicado aos clientes.

A PMG tem parcerias com empresas de grande porte e das mais conceitu-
adas no segmento. Oferecemos uma variedade de mais de 1.800 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 de mais de 450 profissionais de vendas externas e internas al-
tamente capacitados para oferecer aos nossos clientes, além 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, além de contar com 5 pontos de apoio logístico 
para abastecer todo litoral e interior de São Paulo.

Atender aos nossos clientes com profissionalismo, dedicação e máxima 
eficiência. Isso faz a PMG uma empresa diferenciada, única e plenamente 
sintonizada com as necessidades do mercado.

Quem Somos
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A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em aten-
der estabelecimentos como pizzarias, panificadoras, churrascarias, esfiha-
rias, cozinhas industriais, restaurantes, supermercados, fast food, hospi-
tais, lanchonetes, bares, casas noturnas e similares desde 1995. São quase 
30 anos de trabalho visando a excelência no atendimento e especialmen-
te ao respeito dedicado aos clientes.

A PMG tem parcerias com empresas de grande porte e das mais conceitu-
adas no segmento. Oferecemos uma variedade de mais de 1.800 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 de mais de 450 profissionais de vendas externas e internas al-
tamente capacitados para oferecer aos nossos clientes, além 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, além de contar com 5 pontos de apoio logístico 
para abastecer todo litoral e interior de São Paulo.

Atender aos nossos clientes com profissionalismo, dedicação e máxima 
eficiência. Isso faz a PMG uma empresa diferenciada, única e plenamente 
sintonizada com as necessidades do mercado.
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Informações do Setor

A cozinha japonesa vai além de 
uma refeição; ela é uma arte que 
une tradição, estética e inovação, 
transformando o ato de comer em 
uma experiência sensorial comple-
ta, inesquecível e repleta de signifi-
cados culturais. Conhecida por sua 
elegância e precisão, essa culinária 
oferece sabores, texturas e técnicas 
que satisfazem o paladar e encan-
tam os olhos, equilibrando sabor e 
apresentação de forma harmonio-
sa. Cada prato reflete a cultura ja-
ponesa, valorizando simplicidade 
e frescor. Neste artigo, exploramos 
os pilares da cozinha japonesa, suas 
tradições, e como essas práticas po-
dem inspirar e impactar o setor de 
food service, trazendo novas ideias 
ao mercado.

Tradição e Filosofia
 
A base da culinária japonesa está 
firmemente enraizada na tradição 
e na filosofia de simplicidade e res-
peito pelos ingredientes. Os pratos 
japoneses são conhecidos por sua 
apresentação refinada e equilíbrio 
de sabores, obtidos através do uso 
de ingredientes frescos e técnicas 
precisas. O conceito de “umami”, 
um dos cinco sabores básicos, de-
sempenha um papel crucial, pro-
porcionando uma profundidade e 
complexidade aos pratos, que são 
cuidadosamente preparados para 
criar uma experiência sensorial úni-
ca. A valorização da frescura e da 
temporada é essencial, com muitos 
pratos refletindo o ciclo das esta-
ções e a disponibilidade dos ingre-
dientes.

A Arte da Cozinha Japonesa:

15

Uma Jornada pela Tradição e Inovação
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Informações do Setor

Ingredientes:  A Alma
da Cozinha 
Os ingredientes são a alma da co-
zinha japonesa. Arroz, peixe fres-
co, algas, tofu e uma variedade de 
vegetais formam a base de mui-
tos pratos. O arroz não é apenas 
um acompanhamento, mas parte 
central da refeição, preparado com 
grande cuidado e precisão. O uso 
de molho de soja, miso, mirin e vi-
nagre de arroz adiciona camadas 
de sabor, enquanto técnicas como 
o sashimi e o sushi revelam a arte 
de preparar alimentos com preci-
são. Cada prato é uma demonstra-
ção de habilidade, desde o corte 
delicado do peixe até a fritura leve e 
crocante do tempura. A atenção aos 
detalhes na apresentação também 
é crucial, com muitos pratos deco-
rados artisticamente para criar uma 
experiência visualmente agradável.

 Inovação e Fusão
A cozinha japonesa está em cons-
tante evolução, adaptando-se às 
novas tendências e influências. A 
fusão da culinária japonesa com 
outras tradições está em alta, re-
sultando em pratos inovadores que 
combinam ingredientes e técnicas 
de diferentes culturas. Chefs expe-
rimentam novas combinações e 
criam pratos que respeitam a tra-
dição, ao mesmo tempo em que 
incorporam elementos modernos. 
Além disso, a crescente popularida-
de dos pratos japoneses em versões 
mais acessíveis, como o ramen e os 
poke bowls, está transformando a 
forma como esses pratos são per-
cebidos globalmente. Essas adap-
tações modernas mantêm a essên-
cia da culinária japonesa enquanto 
a tornam mais acessível e atraente 
para um público mais amplo.

16
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Inspiração para o Food 
Service. 
Para os profissionais do food service, 
a cozinha japonesa oferece valiosas 
lições sobre qualidade, apresenta-
ção e inovação. Incorporar elemen-
tos da culinária japonesa em seus 
menus pode diversificar as ofertas 
e atrair uma nova clientela. A aten-
ção ao detalhe na apresentação e 
o uso criativo de ingredientes po-
dem resultar em pratos exclusivos
e memoráveis, que se destacam no
mercado competitivo. Experimen-
tar com técnicas e ingredientes ja-
poneses, e adaptar essas práticas
para atender às preferências locais,
pode proporcionar uma nova pers-
pectiva e agregar valor ao seu ne-
gócio. A adaptação e inovação são
essenciais para se manter relevante
e oferecer experiências gastronômi-
cas únicas aos clientes.

A Influência Contínua 
da Cozinha Japonesa 
A arte da cozinha japonesa conti-
nua a influenciar e inspirar chefs e 
entusiastas da culinária em todo 
o mundo. Sua dedicação à quali-
dade, estética e inovação a torna
uma referência valiosa para o setor
de food service. Ao explorar e inte-
grar os princípios da culinária ja-
ponesa em suas operações, os pro-
fissionais da indústria alimentícia
podem elevar a experiência gastro-
nômica e oferecer algo verdadeira-
mente especial para seus clientes.

Na PMG Atacadista, oferecemos 
uma seleção de produtos que traz 
a autenticidade e a excelência da 
culinária japonesa para o seu negó-
cio

Fonte: Tsuji, Shizuo. Japanese Cooking: A Simple Art. 1980.
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A arte da cozinha japonesa conti-
nua a influenciar e inspirar chefs e 
entusiastas da culinária em todo 
o mundo. Sua dedicação à quali-
dade, estética e inovação a torna 
uma referência valiosa para o setor 
de food service. Ao explorar e inte-
grar os princípios da culinária ja-
ponesa em suas operações, os pro-
fissionais da indústria alimentícia 
podem elevar a experiência gastro-
nômica e oferecer algo verdadeira-
mente especial para seus clientes. 
 
Na PMG Atacadista, oferecemos 
uma seleção de produtos que traz 
a autenticidade e a excelência da 
culinária japonesa para o seu negó-
cio

Fonte: Tsuji, Shizuo. Japanese Cooking: A Simple Art. 1980.

Fugir do circuito badalado e es-
tabelecer-se como um restauran-
te de bairro é um desafio, mas o 
restaurante Agello Cucina faz isso 
com excelência. Localizado em 
uma rua tranquila, o restauran-
te serve uma média de 4500 re-
feições mensais desde sua inau-
guração em setembro de 2010, 
oferecendo uma experiência gastro-
nômica única, acolhedora e intimista. 
 
Sob a liderança do chef e sócio Ro-
drigo Velloso de Barros, o Agello 
Cucina se destaca pela sua culinária 
italiana com um toque contempo-
râneo e inovador. Rodrigo, formado 
em administração hoteleira e pós-
-graduado em administração de 
empresas, sempre teve uma paixão 

pela culinária, inspirada pelas me-
mórias afetivas com sua avó e mãe. 
Após uma carreira em auditoria e 
formação como Cozinheiro Chefe 
Internacional pelo SENAC, Rodrigo 
se uniu aos amigos de infância, Luis 
Antonio Doria e Alexandre Abreu 
Pereira, para abrir o restaurante. 
 
O cardápio do Agello Cucina inclui 
uma variedade de pratos delicio-
sos, como Gnocchi de mandioqui-
nha com ragú de mignon, Tortelli 
de abóbora com molho de tomate 
e a Costelinha suína marinada com 
risoto de parmesão. O almoço exe-
cutivo, servido de terça a sexta, é 
conhecido pela excelente relação 
custo-benefício e pela qualidade 
excepcional, que atraem uma clien-
tela fiel.

Garantir a qualidade das prepara-
ções e a satisfação dos clientes sem-
pre foi e continua sendo a principal 
motivação do Agello Cucina, fazen-
do dele um destino gastronômico 
imperdível para quem aprecia a au-
tenticidade e o charme da culinária 
italiana com um toque moderno.

Clientes PMG
Agello Cucina: O Sabor da Itália com um Toque 

Moderno

18
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Clientes PMG

O Restaurante Hannover se po-
siciona como o único estabeleci-
mento especializado em fondues 
no Brasil, oferecendo uma experi-
ência gastronômica incomparável. 
Combinando sabores excepcio-
nais com um ambiente romântico 
e aconchegante, o Hannover vai 
além de uma simples refeição. Ele 
transforma cada visita em uma 
noite mágica, onde os detalhes 
criam momentos inesquecíveis. 
 

A missão do Hannover é clara: tra-
zer o melhor da culinária europeia 
para São Paulo. Cada prato é elabo-
rado com autenticidade e respei-
to às tradições, transportando os 
clientes diretamente para o cora-
ção da Europa. Com um toque aco-
lhedor da hospitalidade brasileira, 
o restaurante celebra a cultura e o 
sabor europeu de maneira única. 
 
O carro-chefe da casa é o Rodízio 
de Fondues Royal Premium, que 
se tornou um verdadeiro sucesso 
entre os clientes. Com dedicação, o 
restaurante superou desafios como 

a hiperinflação e a pandemia de 
COVID-19, adaptando-se sem com-
prometer a qualidade e segurança. 
 
Hoje, o Hannover atende uma mé-
dia de 10.000 clientes por mês e 
continua crescendo. Com grandes 
planos para o futuro, o restaurante 
se prepara para expandir sua rede 
com novas especializações, incluin-
do um espaço exclusivo para os 
amantes do Tomahawk. Esta nova 
jornada gastronômica é apenas o 
começo de mais inovações e expe-
riências inesquecíveis que o Hanno-
ver promete proporcionar.

Restaurante Hannover: Uma Experiência Única 
em Fondues e Culinária Europeia

19
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