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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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www.ANACONDA.com.br @moinhoanaconda

AN
ACONDA

linha de produtos
Conheça nossa
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Dica

Você pode usar 50� da farinha de trigo      Anaconda Integral e mais 50� da farinha de trigo anaconda pizza.Assim você terá uma pizza mais saudável!

Farinha de TRig
o 

Anaconda Pizza

ideal para o Pr
eparo 

de pizzas e 

calzones.
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Mais nutrição e saúde

Receita

Massa para Pizza

• 200g (2 xícaras chá) Farinha de Trigo Anaconda Pizza;
• 1 tablete de fermento para pão;
• 1 ovo (clara e gema);
• 1 pitada de sal;
• 1 pitada de açúcar;
• 50g (1 colher sopa) de manteiga ou margarina;
• 75ml ( 3/4 de xícara de chá) de água morna.

• Em uma vasilha coloque a Farinha de Trigo Anaconda Pizza, em seguida faça um buraco no centro e 
acrescente o fermento para o pão. Utilize parte da água para fazer um mingau. Na sequência, cubra com a 
própria farinha.
• Deixe descansar por 15 minutos. Após este tempo, acrescente os ingredientes: ovo, sal, açúcar, margarina 
derretida e o restante da água.
• Misture todos os ingredientes até que a massa �que lisa e enxuta.
• Cubra a massa com um plástico e deixe descansar até dobrar de volume.
• Abra a massa com o auxílio de um rolo até atingir uma espessura �na, corte no modelo desejado.
• Coloque-a na assadeira e leve ao forno pré-aquecido até dourar.
• Retire do forno e acrescente o molho de tomate e faça 
a cobertura a gosto.
• Leve a pizza de volta ao forno por aproximadamente 
10 minutos ou até o queijo �car derretido.

• Rendimento: 1 disco de pizza 
(tamanho big = 10 pedaços ou 5 discos de mini pizza).
• Tempo de preparo: 1 hora e meia.

Para massa não �car com bolhas, fure com um garfo 
a massa antes de assar.

Ingredientes para a massa:

Modo de preparo:
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Assim como em outras áreas, a gas-
tronomia também passa por trans-
formações e tendências.
Ela se modifica com o passar dos 
anos por meio de novas técnicas e 
mistura de ingredientes. Em países 
como a França e Itália, por exem-
plo, o tema chega a ser considera-
do patrimônio cultural, pois expor-
ta os costumes desses países para o 
mundo inteiro.

Sistema prático e moderno 
de fazer pedidos

Atualmente, com a disseminação 
da internet e dos aplicativos deli-
very, os clientes têm à disposição 
o cardápio completo de comidas, 
podem agendar o horário em que 
desejam receber o produto e acu-
mulam pontos. 

Modernização dos pratos 

No entanto, os desafios de moder-
nizar a gestão de restaurantes e 
bares requerem muita atenção. In-
dependentemente do modelo de 
negócios, isso passa por manter as 
contas no azul e ainda investir em 
melhorias. Estamos falando do car-
dápio, gestão de estoque, compra 
de equipamentos, atendimento ao 
cliente e precificação.

Novos sabores e formatos

No Brasil, por exemplo, um dos 
cinco países que mais consomem 
pizza no mundo, novas versões fo-
ram surgindo e conquistando os 
corações apaixonados dos amantes 
dessa comida. Há estabelecimen-
tos que vendem o alimento até 
mesmo no formato quadrado.

O sucesso dos pratos modernos
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Pizzas inusitadas

Só para dar alguns exemplos disso 
que estamos falando, algumas piz-
zarias já desenvolveram a “redonda” 
com recheio de fatias de filé grelha-
do que vai ao forno, assa e, depois 
de assada, leva vinagrete por cima. 
E pizza Sensação? Já provou? Tem 
pizzarias já oferecendo, no cardá-
pio, a pizza sabor Sensação e é uma 
delícia: tem chocolate, morango e 
sorvete.
Tem até quem escolha a pizza de ja-
caré. A carne exótica do animal está 
no “menu” de alguns restaurantes e 
vem com molho de tomate, filé de 
jacaré temperado com ervas pan-
taneiras, muçarela, tomate cereja e 
cheiro verde.

Pratos Gourmet

Quando falamos em alimentos 

gourmet, muita gente pensa na-
queles pratos luxuosos. Na verdade, 
a gastronomia gourmet vai muito 
além disso.
São refeições especiais elaboradas 
com ingredientes de ótima quali-
dade e que se destacam na forma 
de preparo desses alimentos, traba-
lhando a combinação de sabores, 
textura, aromas e cores. 

Por que modernizar seu es-
tabelecimento?

Como sabemos, a concorrência está 
cada dia mais acirrada e os clientes 
buscam estabelecimentos que in-
vestem em tendências à frente do 
mercado para deixar o restaurante 
moderno.
E para não ficar para trás e perder 
a clientela, é importante fazer algu-
mas mudanças. Além de ser uma 
maneira de renovar o estabeleci-
mento, consequentemente as ven-
das aumentarão se as práticas fo-
rem bem planejadas.

Inovar é fundamental 

A cozinha contemporânea dá asas 
à imaginação ao combinar novos 
sabores de pratos com novos con-
ceitos de restaurantes e inovações 
tecnológicas.
Hoje, quando vamos a um restau-
rante, nos deparamos com pratos 
deliciosos que parecem mais uma 
obra de arte, com combinações 
inusitadas que criam concepções 
repletas de tonalidades, aromas e 
sabores.

Tendência	

Buscando o melhor de cada esta-
ção, a valorização dos alimentos 
frescos é fundamental. Muitos co-
zinheiros se destacam ao priorizar 
produtos feitos artesanalmente em 
determinada região. A utilização de 
produtos orgânicos e até de flores 
comestíveis segue a tendência de 
cuidado com a saúde. 
Incrível, não é mesmo? São tantos 
pratos novos que estão surgindo 
que é impossível não ficar em dú-
vida na hora de escolher o seu pre-
ferido.

Informações do Setor Informações do Setor
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Clientes PMG Clientes PMG

Pizzaria Parisio:  sabores que 
dão água na boca

Quando se trata de comer pizza não 
há muita discussão, difícil achar 
quem não gosta. Prova disso, o pau-
listano gosta tanto das redondas 
que é o segundo maior consumidor 
mundial, só perde para o nova-ior-
quino. 
Uns preferem as clássicas, outros as 
de massa fininha...

E opções é o que não faltam na “Pi-
zzaria Parisio”. Lá, você encontra os 
melhores sabores de pizzas para 
você provar e não se arrepender. 
Quem garante isso é o senhor José, 
que fundou o estabelecimento em 
2019. Segundo ele, sempre teve von-
tade de empreender no ramo, pois 
tinha bastante experiência na área. 
“Tive apenas 15 dias para conseguir 
deixar tudo do jeito que sempre so-
nhei”, disse José, após comprar o lo-
cal onde ia montar sua pizzaria.
O empreendimento está há 3 anos 
no mercado e oferece aos clientes 
e amigos uma ampla e deliciosa va-
riedade de pizzas. 

Opções não faltam na Pizza-
ria Parisio

A Pizzaria Parisio atende cerca de 
3 mil clientes por mês e, além de 
oferecer diversos sabores de pizzas, 
serve também calzones e fogaz-
zas. Sem contar, que a pizzaria já 
teve, durante um período, esfihas 
suculentas que foi o maior suces-
so de vendas. Ah, e o delicioso açaí 
também não podia faltar. “Estamos 
sempre nos reinventando”, afirma. 
Para que não percam sua quali-
dade, vale ressaltar que os ingre-
dientes são muito bem escolhidos, 
seguindo todas as orientações da 
vigilância sanitária. Além desses 
cuidados, José afirma que o am-
biente possui a áreas seca e refrige-
rada separadas. “Fazemos compras 
semanalmente para manter o pro-
duto fresco e temos um giro rápido 
na mercadoria, limpeza, organiza-
ção dos produtos e mantemos tudo 
em potes próprios”.
“Selecionamos sempre o melhor 
produto e custo-benefício para o 
nosso cliente. Optamos por sem-
pre buscar o produto, escolher e ar-
mazenar da melhor forma, conclui 
José.

Pizzaria e Esfiharia 4 PRO: 
sorrisos de prazer e satisfa-
ção 

Pensando sempre em trazer o que 
há de mais novo no universo da 
gastronomia, e principalmente das 
pizzas, o grupo de amigos Welling-
ton, Adilson, Wando e Aldair funda-
ram a Pizzaria e Esfiharia 4 PRO, em 
24 de setembro de 2020, trazendo 
diversas opções de pizzas, além de 
deliciosas esfihas, para seu estabe-
lecimento. 

Zelo com os alimentos 

Pensando sempre na qualidade e 
bem-estar dos clientes, todos os 
ingredientes são criteriosamente 
selecionados para compor o cardá-
pio do estabelecimento. “Prezamos 
pela qualidade de nossos produtos, 
pela higiene da loja e sempre ins-
truímos nossos funcionários para 
que os clientes tenham o melhor 
atendimento possível”, diz o funda-
dor. 
Usando sempre marcas consagra-
das de qualidade, o empreendi-
mento está há 2 anos no mercado e 
oferece aos clientes e amigos uma 
ampla e deliciosa variedade de piz-
zas, esfihas e lanches feitos com in-
gredientes de altíssima qualidade.

Tudo preparado com muito 
carinho e sabor

Todas as pizzas são feitas com in-
gredientes selecionados e de qua-
lidade para compor os melhores 
sabores de pizza. Uma verdadeira 

história de paixão em criar sabores 
deliciosos para os clientes.
O estabelecimento atende cerca 
de 50 mil pedidos por mês e toda 
a equipe toma o máximo de cuida-
do em cada etapa do processo para 
que os clientes saiam do estabeleci-
mento felizes e satisfeitos.
“Procuramos manter nossos pro-
dutos na temperatura adequada 
(freezer e geladeiras), para que sua 
durabilidade seja maior e a qualida-
de do produto permaneça”, diz os 
proprietários.
Sucesso em São Paulo, a Pizzaria 
4 PRO vai muito além de oferecer 
os melhores sabores de pizzas, os 
donos do estabelecimento pre-
zam pelo cuidado com o cliente: 
“Usamos potes bem vedados para 
armazenar produtos que já foram 
abertos e que serão usados durante 
a semana. E, para que tenhamos a 
certeza de que tudo continua den-
tro da sua validade, são colocadas 
etiquetas em todos os produtos, 
cada uma com seu tempo de vali-
dade”, conclui.
Viu só? Está esperando o quê para 
vir provar nossas delícias? 
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Somos parceiros da PMG a mais de 10 anos, período em que temos 
alcançado ótimos resultados em vendas. 

A PMG tem sido a mão que nos leva onde não conseguimos 
alcançar! Empresa visionária, que foca na excelência do início ao 
fim da operação, garantindo a qualidade de nossos produtos e a 
satisfação de seus clientes!!

Ronaldo Vicente - Gerente Comercial - Granarolo Group 

TrabalhandoTrabalhando quase 45 anos com a indústria têxtil me surge um novo desafio. 
Mercado muito diferente com enormes dificuldades que no início quase me 
fizeram desistir. Porém, sempre com incentivo de meus filhos e a grande 
vontade de aprender que Deus me deu, hoje posso afirmar ser um profissional 
também vitorioso neste novo ramo. Graças a excelente empresa que 
represento, e, procurando desempenhar minhas funções da melhor maneira, 
obtive o reconhecimento e respeito no mercado. Consegui na prática provar 
queque nosso “pós vendas” tem um valor inestimável, ultrapassando a qualidade 
de saber vender que todos precisamos.
Finalizo dizendo que o fato de atualmente poder ajudar meus colegas em nosso 
dia a dia, é de extrema realização e muito gratificante em minha vida.
Com muito orgulho e satisfação sou membro desta grande família. Afinal 
somos a número 1. Muito obrigado PMG!

Paulo Barreto – Representante Comercial PMG  

Luiz Roberto Félix de Oliveira  - Pizzaria Piarello 

A Pizzeria Piarello está na região de Perdizes há mais de 35 anos, 
sempre trabalhando com produtos de qualidade, atendimento 
personalizado e entrega rápida. Nossa pizza é famosa pela massa fina 
e crocante, assada no forno à lenha e com recheio na medida certa. 
Encontramos na PMG o parceiro ideal, com uma grande variedade de 
produtos, preços justos, ótimo atendimento e entrega ágil. 

Esperamos manter esta parceria por muitos e muitos anos.

A PMG superou todas minhas expectativas, com processos sólidos e 
transparentes. Uma visão estratégica e diferenciada sobre a 
distribuição de alimentos. 
Desenvolvendo um grande trabalho, aproximando produtores de 
consumidores. Com um grande portfólio de produtos, possui agilidade 
nas entregas, e um enorme respeito a clientes e fornecedores. 
UmUm grande e próximo crescimento da empresa pode ser visto e farei 
parte disso.

Fabiola Ferreira – Contas a Pagar PMG

No ínicio de 2022 tive a oportunidade de integrar o time de marketing 
da PMG, onde em pouco tempo já tive a oportunidade de participar de 
grandes eventos, conduzir os treinamentos junto a indústria para 
equipe de vendas. Conheci pessoas que além da troca de 
conhecimentos, criamos um vínculo de amizade e parceria.
A PMG preza pela qualidade dos produtos, além do respeito para com 
os clientes e colaboradores.
FazerFazer parte do time da PMG me traz uma gratidão imensa! Somos 
motivados a sempre aprender algo novo e a assumir um novo 
desafio.

Jaqueline Lembo – Marketing PMG  

Ella Schade  - Executiva de Grandes Contas Camil

Nós da Camil acreditamos no valor dos relacionamentos duradouros, 
construídos com base no respeito e na confiança mútua. Em tempos 
de superação e desafios, ficamos muito gratos por manter essa 
saudável parceria. 
E que todo sucesso que conseguimos até aqui, se multiplique ainda 
mais. 
SomosSomos verdadeiramente gratos a PMG por nos escolher e nos dar a 
oportunidade de crescer.
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Conheça nossa 
linha de Whisky

Conheça nossa 
linha de Vodka
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