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

A PMG tem parcerias com empresas de grande porte e 
das mais conceituadas no segmento. Oferecemos uma 
variedade de mais de 1.500 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 23.000 estabelecimentos 
espalhados pela grande São Paulo, litoral e interior do 
estado. Contamos com uma equipe de mais de 400 
profissionais de vendas externas e internas altamente 
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.

Atender aos nossos 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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Quem experimenta,
recomenda. 06



As melhores formas de preparar carne suína

A carne de porco pode ser preparada de diversas maneiras, desde frita, assada e ou mesmo cozida. 
O segredo para uma boa preparação está nos temperos e maneira como eles são usados no 
preparo, vale ressaltar que o processo de marinada é fundamental para que os sabores fiquem 
presentes na carne.

Na hora da preparação muitos cuidados devem ser tomados para que a carne fique saborosa e 
suculenta. Quando for assar, opte por molhos no preparo para que ela não fique seca ou dura. 
Antes de levar ao forno, sele sua carne antes, para que não perca seu suco durante a cocção.

Se escolher fritar use azeites ou manteiga, mas antes de colocar a carne na frigideira é importante 
aquecê-la. Selar a carne evita que o líquido saia durante a preparação.

Se a escolha for fazer carne de panela, o principal cuidado deve ser com relação aos cortes para que 
favoreçam o cozimento da peça suína e assim acentuem seu sabor.
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Bisteca Frimesa ao 
molho de cerveja 
de trigo com 
batata recheada

Ingredientes
•  400 g de Bisteca Suína Frimesa
• 1 cebola média picada
• 2 dentes de alho picados
• ¼ de cheiro-verde picado
• Sal a gosto
• Pimenta-do-reino a gosto
• 250 ml de cerveja de trigo
• 1 talo de salsão em cubos
• 1 cenoura média cortada em rodelas
• Ramos de ervas aromáticas (alecrim, 
tomilho e orégano)
• 2 batatas grandes
• Azeite de oliva
• 1 xícara de farinha de trigo
• Requeijão Cremoso Frimesa
• 100 g de Bacon Frimesa em cubos

Modo de preparo
• Tempere as Bistecas Suínas Frimesa com sal e pimenta.
• Empane-as com farinha de trigo e retire o excesso.
• Em uma panela grande, sele uma por uma as bistecas com óleo quente e deixe os 
dois lados bem dourados. Reserve.
• Na mesma panela, retire o excesso de óleo e junte a cenoura, o salsão, o alho e a 
cebola e refogue.
• Junte as bistecas seladas e os ramos de ervas aromáticas.Abaixe o fogo, coloque 
as bistecas seladas e a cerveja, tempere com sal e pimenta-do-reino, feche a 
panela e deixe cozinhar por 10 minutos.Retire as bistecas, coe o caldo e reduza até 
�car um molho espesso.
• Junte a salsinha, o sal, o cheiro-verde, a pimenta e reserve.
• Para a batata recheada: cozinhe a batata com pele e deixe o ponto al dente.
• Pincele azeite por toda a casca da batata e esfregue sal e pimenta.
• Leve ao forno preaquecido a 200ºC. Depois de assada, retire a batata do forno e 
faça um corte sobre ela.
• Com uma colher, recheie com Requeijão Frimesa e salpique Bacon Frimesa por cima.
• Montagem: espalhe bem no prato o molho de cerveja que foi 
reduzido. Coloque a batata no centro do prato e disponha as 
bistecas. Sirva quente.
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Aviso importante produto

 extremamente viciante 😋😋

" T H E  M I S T E R

P I C A N H A " , 1 2 0 G

D O  M E L H O R  H A M B Ú R G U E R
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C O L O C A R  S E U  M R . P I C A N H A

P A R A  A S S A R  N A  B R A S A  E

D A R

A Q U E L E  S A B O R  E S P E C I A L

D E  C H U R R A S C O

 

 

 

 

A P R O V E I T E  O  C A L O R  P A R A

D E R R E T E R  U M A  F A T I A  D E

C H E D D A R  N O  S E U

B U R G U E R .

Mister
Picanha

Hambúrguer
bovino
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3 - C E B O L A  

7 - H A M B Ú R G U E R

5 - K E T C H U P , M A I O N E S E  

E  M O S T A R D A

1 - P Ã O  D E  B R I O C H E  

6 - Q U E I J O  C H E D D A R

 

• M O N T A G E M :  P A S S E  O  M O L H O

N A  B A S E  D O  P Ã O ,  C O L O Q U E  O

H A M B Ú R G U E R  C O M  Q U E I J O ,

C O L O Q U E  U M  P O U C O  D E

C E B O L A  P I C A D A ,  3  R O D E L A S  D E

P I C L E S  E  U M  P O U C O  D E

K E T C H U P  E  M O S T A R D A .

 

• M O L H O :  C O L O Q U E  E M  U M

L I Q U I D I F I C A D O R  O U  M I X E R 3

C O L H E R E S  D E  M A I O N E S E ,  2

C O L H E R E S  D E  K E T C H U P ,  2

C O L H E R E S  D E  M O S T A R D A ,  3

C O L H E R E S  D E  C E B O L A  P I C A D A

E M  C U B O S ,  E  D U A S  C O L H E R E S

D E  P I C L E S  P I C A D O  E M  C U B O S ,

B A T A  E  R E S E R V E .

• F R I G I D E I R A  Q U E N T E :  S E L A R

O S  P Ã E S  C O M  M A N T E I G A  N A

C H A P A ,  E  C O M  U M  P O U C O  

D E  M A N T E I G A  F R I T E  O  S E U

H A M B Ú R G U E R  M I S T E R  B E E F

B O V I N O  O U  M I S T E R  P I C A N H A ,

D E P O I S  D E R R E T A  D U A S  F A T I A S

D E  C H E D D A R  E M  C I M A  D O

H A M B Ú R G U E R .

2 - M A N T E I G A  S E M  S A L

4 - P I C L E S
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CEREJA IMPORTADA 

VERSÁTIL E MARCANTE 

TEXTURA MACIA, IDEAL PARA DECORAÇÃO 
DE DOCES E DRINKS. A CALDA, FEITA DE 
LICOR  MARASQUINO,  PODE SER USADA 

NA PREPARAÇÃO DE BOLOS E DOCES.

EMBALAGEM VERSÁTIL PARA FLUXO EM 
GOTAS OU CONTÍNUO, ACENTUA SABORES 
DE SALADAS DIVERSAS, MOLHOS E 
CARNES ESPECIAIS.

CURIOSIDADES SOBRE
OS NOSSOS PRODUTOS

MAIS GRÃOS DE MOSTARDA 
O “PALADAR DO ESTADÃO” NOS COLOCOU COMO

 A ÚNICA MARCA NACIONAL NO RANKING ENTRE 
AS MELHORES MOSTARDAS DIJON. 

COMBINA PERFEITAMENTE COM CARNES, ROSBIFE, 
SALSICHA, SALMÃO E MOLHOS DE SALADAS.
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Informações do Setor
O crescimento no setor de alimentos e bebidas

Durante a pandemia causada pelo COVID-19, 
praticamente todos os setores foram afetados. 
No entanto, a força do setor de alimentos e 
bebidas durante a quarentena gerou otimismo 
para todos os empresários desse segmento.
De acordo com o que foi apontado pela 
Organização das Nações Unidas (OMS), a 
pandemia instalada mundialmente, devido 
ao COVID-19, representa a crise moderna 
mais desafiadora da nossa história desde a 
Segunda Guerra Mundial.

Ao longo dos últimos meses, presenciamos 
um quadro muito ruim em diversos setores, 
especialmente na economia e no setor de saúde. 
No entanto, alguns empresários conseguiram 
transformar as adversidades em oportunidades 
inéditas e necessárias para o setor. Especialmente 
no segmento de bebidas e alimentos.
O setor de alimentos e bebidas durante a 
quarentena cresceu a níveis astronômicos e 
jamais vistos. Os empresários encontraram no 
mundo online e nos e-commerces a oportunidade 
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Informações do Setor

ideal para não parar e, além disso, transformar 
os seus negócios. Ao mesmo tempo em que 
conseguiram facilitar o acesso ao consumo 
de produtos e serviços para todos, a qualquer 
hora e em qualquer lugar.
As categorias que tiveram o maior crescimento 
em volume de compras foram: Alimentos e 
Bebidas (aumento de 294,8% em relação 
a abril de 2019); Instrumentos Musicais 
(+252,4%); Brinquedos (+241,6%); Eletrônicos 
(+169,5%) e Cama, Mesa e Banho (+165,9%). 
Segundo a pesquisa, esses mesmos segmentos 
continuarão em alta após o término da 
pandemia. 

Agora vamos explicar como se 
deu o aumento do consumo do 
setor de alimentos e bebidas 
durante a quarentena.

Durante a pandemia, o setor de alimentos e 
bebidas cresceu cerca de 150%, houve também 
um crescimento de 270% nos pedidos online 
de estabelecimentos como supermercados, 
além do aumento de 85% de pedidos feitos em 
aplicativos de entrega que englobam os itens 
dessa mesma categoria. Tivemos uma grande 
transformação: agora, pessoas que antes 
compravam exclusivamente em supermercados 
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Informações do Setor

e pequenos armazéns passaram a adquirir os 
mesmo produtos diretamente das lojas físicas 
por meio de e-commerces.
Durante a atual pandemia, uma das principais 
compras que os brasileiros se obrigaram 
a fazer foi o consumo de alimentos mais 
saudáveis e daqueles que fortalecem a 
imunidade do sistema. Por isso, mesmo com 
a grande preocupação com a economia no 
ar, a saúde também passou a ganhar mais 
destaque na balança mental das pessoas ao 
redor do mundo inteiro.
 Segundo estudos da revista Mitel foi constatado 
que 36% dos brasileiros consumiram mais 
alimentos e bebidas com benefícios para 
imunidade do corpo e que ainda 37,5% dessas 
categorias de alimentos ganharam força, 
18% passaram a crescer neste período, outro 
dado levantado é que 15% dos brasilieros 
declararam ter comprado alimentos e bebidas 
de marcas conhecidas.
Veja a seguir as novas tendências que ficarão 
mais presentes no setor de bebidas e alimentos 
graças à pandemia: 

Restaurantes aumentarão seus 
estoques!

Os impactos da Covid-19 nos restaurantes 
serão permanentes. Isso devido ao aumento 
do volume dos pedidos para viagem ou 
para delivery poderão ser ainda maiores 
que o atendimento presencial nesses 
estabelecimentos.
Dessa forma, os restaurantes terão que 
aumentar a sua capacidade de bebidas e 
alimentos para atender à nova demanda, 

resultando em estoques maiores e promoções 
assertivas, considerando que os itens deverão 
estar sempre em boas condições para 
atenderem aos pedidos.

Aumento de pedidos de 
alimentos perecíveis de forma 
online! 

Uma tendência também bastante observada 
se refere ao serviço de entregas por parte de 
supermercados espalhados pelo Brasil. Dessa 
forma, o setor terá de possuir mais espaço 
para o armazenamento de seus estoques, 
como já mencionamos anteriormente. 
Também vão requerer mais atenção para 
alimentos congelados e perecíveis, que serão 
mais solicitados por usuários de aplicativos.
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Cliente PMG
Bar do Juarez

Fundado em 1999 por Juarez Alves, com a 
proposta de oferecer produtos de qualidade 
e primeira linha, o Bar do Juarez se tornou 
um dos pontos de encontro mais badalados da 
cidade de São Paulo em pouco tempo.
Ao ser questionado em respeito aos diferenciais 
da empresa, o Sr Juarez indica que um dos 
pontos mais importantes é selecionar produtos 
e marcas desde uma central de compras que 
faz um processo de triagem com as marcas e 
produtos selecionados, sempre priorizando a 
qualidade da matéria prima de todos os seus 
pratos, que são pra lá de variados.
Com um cardápio que possui mais de 200 
produtos entre pratos, petiscos, saladas, 
sobremesas e bebidas, o Sr Juarez destaca que 
esses produtos estão devidamente estocados, 
para que eles não percam a qualidade, além de 
que o bar conta com a visita permanente duas 
vezes por semana de nutricionistas, e que a 
estocagem dos produtos é realizada conforme 
as orientações do próprio fornecedor. 
O bar do Juarez recebe em média 35 mil 
clientes, que sempre voltam satisfeitos com 
o cardápio que é diversificado e diferenciado, 
mas o destaque vai para a Picanha e feijoada, 
pratos que são especialidade da casa e 
queridinhos da freguesia.
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Cliente PMG
Reza 	Pizza Bar

Inaugurada em Agosto de  2014, com o 
propósito de oferecer aos clientes da região 
um ambiente agradável, com um cardápio 
diversificado e pizzas feitas artesanalmente 
no forno a lenha com ingredientes de primeira 
qualidade.
O Reza Pizza Bar tem como diferencial 
o descanso de 24 horas da massa e a 
utilização de farinha Italiana, acompanhada 
de ingredientes de qualidade. Nossos 
produtos são previamente testados e assim 
selecionamos para depois serem incluídos em 
nossas receitas. 
Nosso cardápio contempla de Pizza e Esfiha, 
com mais de 80 opções de sabores elaborados 
em cima de três tipos de massa: tradicional, 
integral e italiana.
Para garantir que os nossos produtos tenham 
qualidade, realizamos as nossas compras 
semanais e efetuamos o porcionamento dos 
insumos para que eles não percam a qualidade 
quando vai produção até a chegada ao cliente.
Mensalmente, atendemos em média 1800 
clientes, que sempre voltam! 
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