


A PMG é uma Atacadista de alimentos e bebidas especializada em 
atender estabelecimentos como pizzarias, panificadoras,  churras-
carias, esfiharias, cozinhas industriais, restaurantes, supermerca-
dos, fast food, hospitais, lanchonetes, bares, casas noturnas e si-
milares desde 1995.  São 30 anos de trabalho visando a excelência 
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 2.000 
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 450 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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Informações do Setor

O mercado de food service está em 
constante evolução. Hoje, não bas-
ta oferecer pratos saborosos e um 
bom atendimento: os clientes bus-
cam experiências únicas, que des-
pertem emoções, criem memórias 
e os conectem ao estabelecimento. 
Em um cenário onde a competição 
é acirrada, criar momentos ines-
quecíveis é o grande diferencial 
que pode transformar um cliente 
em um fã fiel do seu negócio. Mas 
como fazer isso de forma prática e 
eficiente?

O Poder do ambiente
Antes mesmo do cliente experi-
mentar o prato, ele é impactado 
pela atmosfera do local. Um espaço 
bem planejado comunica a identi-
dade do negócio e define como o 
cliente se sente durante a visita.

Pense na decoração, iluminação, 
música e até mesmo na possibili-
dade de tornar seu estabelecimen-
to temático: todos esses elementos 
trabalham juntos para criar uma 
experiência sensorial completa.

Um restaurante com um ambiente 
acolhedor e uma decoração úni-
ca tende a ser mais lembrado. Por 
exemplo, uma pizzaria pode apos-
tar em quadros com fotos históri-
cas da região ou em elementos que 
remetam à tradição do preparo de 
massas, como utensílios antigos ou 
fornos à vista. Já um bar pode usar 
iluminação mais intimista e mó-
veis rústicos para reforçar um clima 
descontraído. Pequenos detalhes 
podem transformar seu espaço em 
um local único, digno de ser com-
partilhado nas redes sociais.

Como criar experiências inesquecíveis? 
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Transforme seus clientes em fãs.



Informações do Setor

Atendimento que encanta
 

O ambiente, por si só, não é o su-
ficiente. O atendimento é um dos 
pilares mais importantes para criar 
experiências inesquecíveis. Mais do 
que atender, é preciso surpreender  e 
encantar. Clientes valorizam um tra-
tamento personalizado, e ações sim-
ples podem fazer toda a diferença.

Ensine sua equipe a demonstrar 
empatia, ouvir atentamente e se 
antecipar às necessidades. Um gar- 
çom que se lembra do nome do 
cliente ou do pedido da última vi- 
sita faz com que ele se sinta espe- 
cial. Mostrar interesse em conhecer 
preferências e restrições alimenta- 
res reforça o cuidado e a atenção. 

Outra estratégia é surpreender o 
cliente com um gesto inesperado, 
como um mimo ou algo personali- 
zado no prato. Oferecer uma entra-

entrada ou sobremesa cortesia em 
ocasiões especiais, como aniversá-
rios, é um exemplo clássico, mas 
sempre eficaz. Um restaurante 
pode servir pratos decorados com 
mensagens positivas ou até mes-
mo criar um ritual de apresenta-
ção, como finalizar uma sobremesa 
na mesa. Esses toques não exigem 
grandes investimentos, mas têm o 
poder de encantar e transformar a 
percepção do cliente sobre o seu 
negócio.

Tecnologia como diferencial
A tecnologia também é uma gran-
de aliada na criação de experiên-
cias
diferenciadas. Cardápios digitais,
por exemplo, não apenas moderni-
zam o atendimento, mas também
permitem personalizações que en-
riquecem a experiência.
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Um cardápio interativo pode incluir 
descrições detalhadas dos pratos, 
harmonizações sugeridas e até 
mesmo curiosidades sobre a ori-
gem dos ingredientes. Além disso, 
o uso de QR Codes pode adicionar 
uma camada de interatividade, le-
vando o cliente a vídeos, receitas 
ou informações sobre a história do 
restaurante.

Programas de fidelidade também 
podem ser repensados para ofere-
cer mais do que descontos. Expe-
riências exclusivas, como convites 
para eventos, workshops com che-
fs ou degustações de novos pratos, 
são formas criativas de valorizar os 
clientes mais frequentes.

O Cliente no centro de tudo
Criar experiências inesquecíveis 
exige um olhar atento ao que real-
mente importa: o cliente. Um am-

biente agradável, atendimento im-
pecável, detalhes criativos e o uso 
inteligente da tecnologia são fer-
ramentas poderosas para propor-
cionar momentos que vão além do 
esperado.

Quando o cliente deixa o seu es-
tabelecimento com um sorriso no 
rosto e memórias positivas, ele não 
apenas retorna, mas também se 
torna um promotor da sua marca, 
recomendando-a para amigos e fa-
miliares.

Lembre-se: a experiência que você 
entrega hoje pode se tornar a his-
tória que o cliente contará amanhã. 
E essas histórias – repletas de sabo-
res, emoções e momentos – são o 
que tornam o seu negócio inesque-
cível.
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Clientes PMG

Em uma conversa entre amigos, 
surgiu a ideia de criar um restauran-
te mexicano autêntico e acessível a 
todos os públicos. Combinando o 
conhecimento de um com o inves-
timento do outro, os fundadores 
iniciaram a aventura com uma bar-
raca em frente à barbearia de um 
familiar. Em fevereiro de 2020, em 
um espaço de apenas 14m², o pro-
jeto ganhou forma – mas o timing 
foi desafiador, já que a pandemia 
e o lockdown chegaram logo no 
primeiro mês de funcionamento.  
A resposta rápida ao cenário adver-
so foi apostar no delivery e investir 
em mídias sociais e influenciado-
res, estratégia que se provou vital 
para manter a operação e expan-
dir a marca. Em outubro de 2020, 
a inauguração da primeira unidade 
marcou o início de uma trajetória 
de sucesso, que hoje se reflete em 
três estabelecimentos e uma mé-
dia de 2.800 vendas mensais entre 
o delivery e o atendimento no salão. 

 

O grande diferencial do El Perri-
to vai além do cardápio mexicano 
autêntico: trata-se de um ambien-
te pensado para todos os públi-
cos, onde a valorização do cliente 
anda lado a lado com o cuidado 
com os colaboradores. A marca se 
orgulha de sua identidade familiar 
e da capacidade de transformar 
desafios – como a falta de mão de 
obra qualificada – em oportuni-
dades de crescimento e inovação.  
Entre os pedidos mais frequentes 
dos clientes, o rodízio se desta-
ca, e promete novidades em bre-
ve. Com planos ambiciosos para 
o futuro, os responsáveis pelo El 
Perrito afirmam que muitas no-
vas unidades ainda estão por vir, 
sempre mantendo a qualidade 
e o espírito acolhedor que são 
a marca registrada do negócio.  
A história do El Perrito é um exem-
plo inspirador de como criativida-
de, resiliência e uma boa dose de 
paixão podem transformar obstá-
culos em degraus rumo ao sucesso.

El Perrito
Sabores que contam histórias
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Clientes PMG

Desde sempre, o sonho de ter 
um negócio próprio pulsou forte, 
e em 1998 essa oportunidade 
se concretizou com a criação 
da Pizzaria Vittoria. Ingressar no 
ramo de pizzaria foi o primeiro 
passo para transformar um desejo 
antigo em realidade, marcando 
o início de uma trajetória que, 
até hoje, se mantém com a 
mesma paixão e determinação. 
 
O grande diferencial do 
estabelecimento está na 
combinação de uma pizzaria e 
um restaurante, onde a prioridade 
é oferecer alimentos de alta 
qualidade a preços justos, aliados 
a um atendimento dedicado e 
personalizado. Esse compromisso 
com a excelência reflete o trabalho 
árduo e a persistência que fazem 
parte do dia a dia da Vittoria. 

 
Localizada em um bairro acolhedor 
e ideal para encontros familiares 
e entre amigos, a Pizzaria Vittoria 
se destaca pelo seu cardápio 
diversificado. Com opções que 
vão desde pizzas tradicionais até 
criações exclusivas da casa, o local 
também conquista os clientes com a 
famosa costela no bafo, carro-chefe 
do restaurante, que se tornou uma 
das especialidades mais apreciadas. 
 
Apesar dos desafios diários, como 
a dificuldade de manter o capital 
de giro e a batalha constante 
no mercado, a persistência e 
o empenho têm permitido o 
crescimento sustentável do 
negócio. Com planos de ampliar 
as vendas e investir em reformas 
para melhorar ainda mais o 
atendimento, a Pizzaria Vittoria 
segue firme na missão de satisfazer 
seus clientes e perpetuar uma 
história de sucesso construída ao 

longo de mais de duas décadas.

Pizzaria Vittoria
Sonho, Tradição e Sabor desde 1998
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