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Quem Somos

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. Sao quase
30 anos de trabalho visando a exceléncia 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 as necessidades de nossos
clientes. Além disso, estamos sempre atentos as novidades do mercado
para oferecermos sempre um atendimento diferenciado.

Atualmente atendemos mais de 20.000 estabelecimentos espalhados
pela grande Sédo 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 precos
imbativeis, o que ha de melhor em produtos e entregas. Contamos com
uma ampla estrutura, alta capacidade de estocagem e frota de mais de
280 veiculos refrigerados, além de contar com 5 pontos de apoio logistico
para abastecer todo litoral e interior de Sao Paulo.

Atender aos nossos clientes com profissionalismo, dedicacdo e maxima
eficiéncia. Isso faz a PMG uma empresa diferenciada, Unica e plenamente
sintonizada com as necessidades do mercado.



Sumario

Camil Alimentos
Laticinios Vale do Pardo
Frigorifico Mister Beef
Frigorifico Alfama
Informacgoes do Setor
Clientes PMG
Depoimentos

Bebidas

@Camil

MISTER

Beef

00 P4

HTat

LATICINIOS

03
06
09
12
15
18
21
23



Camil

Food Service
A LINHA CERTA PARA

PROFISSIONAIS

Camil & o melhor parceiro
para crescer com VOCe.

Desenhado especialmente para negdcios de alimentagao
com tamanhos e receitas adaptadas as nece55|dades das
cozinhas profissionais e aos r| idos padroes ¢
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Embalagens

diferenciadas :
ideais para Camil
O seu negocio, Foodsenice

A Camil, com mais de 60 anos de experiéncia, oferece aos NOSSOS parceiros
os melhores produtos. Nosso portfélio para cozinhas profissionais foi
cuidadosamente desenvolvido para atender as demandas da sua
operacao, garantindo padrdes de qualidade e rentabilidade. Oferecemos
diversidade de produtos que atendem as diversas ocasides de consumo,
combinando praticidade, inovacdo e economia de tempo e recursos.
Estamos comprometidos em fornecer solucdes eficientes
para impulsionar o seu negocio.

» g -- S Graos nobres
= o £ selecionados
FOODSERV\CE ] W ] eletronicamente

ALINHA CERTA PARA
PROFISSIONAIS P OoODTERUCE m

ALINHA CERTA PARA = ALINHA CERTA PARA

PROFISSIONAIS PROFISSIONAIS

Receitas testadas
e aprovadas pelo
time da Casa do Sabor

Rende
até 15kg*

\(é'

Qualidade Camil em
uma linha exclusiva
para profissionais

www.camil.com.br
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A LINHA CERTA PARA

PROFISSIONAIS

FOOD SERVICE
A LINHA CERTA PARA

PROFISSIONAIS

Tr©al 15kgs

Feito com:
Arroz Branco Camil Tipo 1

Arroz Biro-Biro
INGREDIENTES

ARROZ

» 250 ml de Oleo;

» 2 cebolas grandes;

» 1embalagem de Arroz Camil Tipo 1 Camil 5kgs;
+ 9 litros de agua fervente;

- 100 g de sal

REFOGADO

» 500 g de bacon picado;

+ 1kg de linguiga calabresa defumada cozida
e picada em cubos pequenos;

» 100 g de manteigs;

+ 3 cebolas grandes picadas;

+ 10 ovos fritos picados;

+ 100 g de cheiro-verde picado;

- Batata palha a gosto.

ou aproximadamente
60 porcdes de 250g

Camil

Food Service

COMO FAZER

ARROZ
+ 1. Em uma panela adicione o 6leo, a cebolae 0 Ar-
roz Branco Tipo 1 Camil e refogue rapidamente.

- 2.Junte a dgua fervente e o sal, tampe parcial-
mente 3 panela e cozinhe em fogo médio por

15 minutos ou até o liquido secar e os graos
ficarem cozidos.

« 3. Desligue o fogo, tampe a panela e repita por
3 vezes o0 sequinte procedimento, reserve por
20 minutos, abra a tampa, com um garfo, solte
delicadamente os graos de arroz e tampe
novamente. Reserve.

REFOGADO

- 4 Em uma frigideira grande, coloque o bacon e
frite em fogo baixo na sua propria gordura até
dourar. Retire e reserve.

- 5.Na mesma frigideirg, frite a linguica até dourar.
Retire e reserve.

- 6. Nesta mesma frigideira, aqueca a manteiga e
refogue a cebola até ficar transparente.

« 7.Acrescente o Arroz Branco Tipo 1 Camil cozi-
do, 0 bacon, a lingui¢a e os ovos. Misture bem.

« 8. Adicione cheiro-verde e a batata palha. Sirva
em seguida.

www.camil.com.br
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Alternativa Vegan
ao Requeijao Cremoso
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Cerificacao da
Sociedade Vegetariana Brasileira
(SVB)

O creme vegetal SOFFICE VEGAN é produzido totalmente de fonte vegetal
(plant-based), uma alternativa saudavel e ecologicamente correta para
substituir os requeijdes tradicionais a base de leite.

O novo produto cremoso de base vegetal sabor Requeijao ndo atende apenas
ao publico vegano e vegetariano, mas também os consumidores do requeijao
tradicional, devido a sua cremosidade e sabor surpreendentes.

E muito delicioso!

SOFFICE VEGAN é bom para vocé, é bom para o planeta!




ser vegano é bom para...

@ Sustentabilidade

No futuro, cada mordida de alimentos a base de plantas sera uma escolha que nutre o corpo,
protege o planeta e fortalece nossa responsabilidade por um futuro sustentavel.

@ Inovacao
A Vale do Pardo esta em constante crescimento no mercado de alimentos veganos, oferecendo

uma variedade crescente de produtos com sabores e texturas semelhantes aos de origem
animal.

!@)] Inclusividade

Optar por produtos veganos é uma escolha inclusiva, adequada para diversas dietas, incluindo
vegetarianos, veganos e pessoas com intolerancias alimentares.

&) Saude Pessoal

Uma dieta baseada em plantas pode reduzir o risco de doengas cronicas, como cardiacas,
diabetes e cancer, promovendo um estilo de vida mais saudavel.

E bom e nio para de crescer!

P @

19% 99%

de i dos brasileiros consumiriam
nas regloes metropolitanas. mais produtos veganos
se esti! indi LE]

Fator na decisdao de compra dos alimentos plant based em
comparagao com similares de origem animal:

D o

cuidado com a saude consideram a sustentabilidade considera que as alternativas
das marcas muito importantes  alimentares a base de vegetais
@ sdo mais saudaveis



Ingredientes:

» 2 berinjelas médias, fatiadas

« 2 colheres de sopa de azeite

« Sal e pimenta a gosto

* 1 cebola picada

» 3 dentes de alho picados

» 1 lata de tomate pelado ou molho de tomate

» 2509 de requeijao cremoso Soffice

* 1/2 xicara de espinafre fresco

* 1/2 xicara de cogumelos picados

* 1/2 xicara de azeitonas verdes fatiadas

* Queijo vegano ralado (opcional)

Modo de Preparo:

» Assar Berinjela: Preaquega o forno a 200°C.
Tempere as fatias de berinjela com azeite, sal e
pimenta. Asse por 20 minutos até ficarem macias.

Molho de Tomate: Refogue cebola e alho no
azeite. Adicione o tomate, sal e pimenta. Cozinhe
por 15 minutos.

Recheio: Misture o requeijao Soffice Vegan com
espinafre, cogumelos e azeitonas.

Montagem: Em uma assadeira, alterne camadas
de berinjela, molho de tomate e recheio. Finalize
com queijo vegano (opcional).

Assar: Asse a lasanha por 30 minutos a 180°C.
Deixe esfriar por 10 minutos antes de servir.



Qualidade e Praticidade com
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« Defumada em
_Fatias

A qualidade que vocé ja conhece, com a praticidade e a
eficiéncia que seu negécio precisa. Com produtos premium
comercialigados pela PMG, a Mister Beef é a
parceira ideal para atender as demandas do seu mercado.

Facilite seu processo, surpreenda seus clientes
09



MISTER

Tem dificuldades em preparar um hamburguer suculento?
Nao se preocupe! Trouxemos 4 dicas para garantir que seu
hamburguer seja semprre irresistivel, utilizando os Hamburgueres
Bovino e Sabor Picanha da Mister Beef.

(\ 9 Qualidade
O Hamburguer Sabor Picanha e o Hamburguer Bovino, sdo produgidos com
cortes selecionados para a maxima suculéncia.

Termpero na medida
Sal e pimenta fresca sao suficientes para realgar o sabor natural da carne.

S8 Sele por 3 a 4 minutos de cada lado em superficie bem quente, sem
pressionar, para manter a suculéncia.

Acompanhamentos que enriquecem
Adicione queijos, vegetais grelhados ou substitua o pdo por berinjela
grelhada para um toque especial.

Z
S Preparo rapido e eficiente

7



leta Suma
Defumndn em

Ingredienies:
01 Hamburguer Bovino ou

Hambirguer Sabor Picanha
Mister Beef

02 fatias de queijo coalho

02 fatias de Paleta Suina
Defumada Mister Beef

02 rodelas de cebola roxa
grelhadas

01 colher de chd de mostarda
com mel

01 pdo australiano

Folhas de mini agrido a gosto

MISTER

Modo de preparo:

1. Em uma frigideira antiaderente, frite as fatias
de Paleta Suina Defumada Mister Beef por cerca
de 2 minutos de cada lado, até ficarem crocantes.
Coloque-as sobre papel toalha para remover o
excesso de gordura.

2. Grelhe as fatias de queijo coalho até dourarem
levemente. Reserve.

3. Frite o Hamburguer Bovino ou Hamburguer
Sabor Picanha Mister Beef por 4 minutos de cada
lado, até atingir o ponto desejado.

4. Corte o pdo australiano ao meio e monte o
lanche: na base do pdo, adicione as folhas de

mini agrido, coloque o Hambirguer Bovino ou
Hambirguer Sabor Picanha Mister Beef, as
fatias de queijo coalho, a Paleta Suina Defumada
Mister Beef, as rodelas de cebola roxa grelhada,
e finalize com a mostarda com mel. Feche com a
outra metade do pado.

5. Sirva e desfrute do sabor irresistivel de um
Hamburguer com qualidade Mister Beef.

> J




Carne Seca

Alfama. PP
Cozida e desfiada, . e
pronta para "
O preparo.

@8 @ 38

100% Praticoe Carne 1ano
Bovino Eficiente Sem Nervos de validade
Congelado
Sugestoes de receitas Canais de venda
Batata frita « Hot Dog com Carne Seca Lanchonete - Restaurante
Arroz Carreteiro - Salada com Carne Seca Pizzaria - Hamburgueria
Mac and Cheese com Carne Seca Buffet - Padaria - Hotel

Caldo de Aipim com Carne Seca

12



ESCONDIDINHO DE CARNE SECA

VALOR AGREGADO

Receita

Ingredientes

- 90g de carne seca

- 10g de cebola

+ 5g de salsinha

- Sal e pimenta a gosto

- 150g de batata doce

- 10g de creme de leite fresco
- 5g de manteiga

* Noz moscada a gosto

- 50g de parmesao ralado

Modo de preparo

Refogue a carne seca Alfama com a
cebola, acrescente a pimenta e a
salsinha, e reserve. Descasque as
batatas e cozinhe em uma panela
com agua e sal até ficarem bem
cozidas. Retire da dgua e amasse
com um macador. Adicione ao puré
de batatas o creme de leite fresco,
parmesao, noz-moscada e misture
bem, ajustando o sal se necessario.
Em um recipiente que possa ir ao
forno, monte camadas de puré de
batata, carne seca e mais pure,
finalize com mais queijo parmesao
e cologquepara gratinar.

www.alfama.com.br | @alfamafoods
Custo da receita

Peso da porcao 250g
CMV R$ 28,26
Numero de porcoes 1
Custo por porcéo R$ 9,18
Preco sugerido de venda - RS 32,00

LUCRO POR

PORCAO:

4 (CUSTO DE PRODUGAO
|
1

MENOS PRECO DE VENDA)
ol y
/,:’)v' e
~ - - e 4‘;’_._'—' e
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www.alfama.com.br | @alfamafoods

MAIS ALGUMAS RECEITAS COM
CARNE SECA ALFAMA




Informacées do Setor

A Arte da Cozinha Japonesa:

Uma Jornada pela Tradi¢do e Inovagdo

A cozinha japonesa vai além de
uma refeicdo; ela € uma arte que
une tradicdo, estética e inovacao,
transformando o ato de comer em
uma experiéncia sensorial comple-
ta, inesquecivel e repleta de signifi-
cados culturais. Conhecida por sua
elegancia e precisao, essa culinaria
oferece sabores, texturas e técnicas
que satisfazem o paladar e encan-
tam os olhos, equilibrando sabor e
apresentacao de forma harmonio-
sa. Cada prato reflete a cultura ja-
ponesa, valorizando simplicidade
e frescor. Neste artigo, exploramos
os pilares da cozinha japonesa, suas
tradigdes, e como essas praticas po-
dem inspirar e impactar o setor de
food service, trazendo novas ideias
ao mercado.

Tradicao e Filosofia

A base da culinadria japonesa esta
firmemente enraizada na tradicao
e na filosofia de simplicidade e res-
peito pelos ingredientes. Os pratos
japoneses sdo conhecidos por sua
apresentacao refinada e equilibrio
de sabores, obtidos através do uso
de ingredientes frescos e técnicas
precisas. O conceito de “umami”,
um dos cinco sabores basicos, de-
sempenha um papel crucial, pro-
porcionando uma profundidade e
complexidade aos pratos, que sao
cuidadosamente preparados para
criar uma experiéncia sensorial Uni-
ca. A valorizacao da frescura e da
temporada é essencial, com muitos
pratos refletindo o ciclo das esta-
cbes e a disponibilidade dos ingre-
dientes.



Informacées do Setor

Ingredientes: A Alma
da Cozinha

Os ingredientes sao 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 nao é apenas
um acompanhamento, mas parte
central da refeicao, preparado com
grande cuidado e precisao. O uso
de molho de soja, miso, mirin e vi-
nagre de arroz adiciona camadas
de sabor, enquanto técnicas como
o0 sashimi e o sushi revelam a arte
de preparar alimentos com preci-
sao. Cada prato € uma demonstra-
cao de habilidade, desde o corte
delicado do peixe até a fritura leve e
crocante do tempura. A atengao aos
detalhes na apresentacdao também
€ crucial, com muitos pratos deco-
rados artisticamente para criar uma
experiéncia visualmente agradavel.

Inovagao e Fusao

A cozinha japonesa esta em cons-
tante evolucao, adaptando-se as
novas tendéncias e influéncias. A
fusdao da culinaria japonesa com
outras tradicOes esta em alta, re-
sultando em pratos inovadores que
combinam ingredientes e técnicas
de diferentes culturas. Chefs expe-
rimentam novas combinacdes e
criam pratos que respeitam a tra-
dicdo, ao mesmo tempo em que
incorporam elementos modernos.
Além disso, a crescente popularida-
de dos pratos japoneses em versdes
mais acessiveis, como o ramen e os
poke bowls, esta transformando a
forma como esses pratos sao per-
cebidos globalmente. Essas adap-
tagdes modernas mantém a essén-
cia da culinaria japonesa enquanto
a tornam mais acessivel e atraente
para um publico mais amplo.



Informacées do Setor

Inspiracao para o Food A

Service.

Para os profissionais do food service,
a cozinha japonesa oferece valiosas
licbes sobre qualidade, apresenta-
¢ao e inovagao. Incorporar elemen-
tos da culinaria japonesa em seus
menus pode diversificar as ofertas
e atrair uma nova clientela. A aten-
¢ao ao detalhe na apresentacao e
O Uuso criativo de ingredientes po-
dem resultar em pratos exclusivos
e memoraveis, que se destacam no
mercado competitivo. Experimen-
tar com técnicas e ingredientes ja-
poneses, € adaptar essas praticas
para atender as preferéncias locais,
pode proporcionar uma nova pers-
pectiva e agregar valor ao seu ne-
gocio. A adaptacgao e inovacao sao
essenciais para se manter relevante
e oferecer experiéncias gastronémi-
cas Unicas aos clientes.

17

Influéncia Continua
da Cozinha Japonesa

A arte da cozinha japonesa conti-
nua a influenciar e inspirar chefs e
entusiastas da culinaria em todo
o mundo. Sua dedicacdao a quali-
dade, estética e inovacao a torna
uma referéncia valiosa para o setor
de food service. Ao explorar e inte-
grar os principios da culinaria ja-
ponesa em suas operagdes, 0s pro-
fissionais da industria alimenticia
podem elevar a experiéncia gastro-
ndmica e oferecer algo verdadeira-
mente especial para seus clientes.

Na PMG Atacadista, oferecemos
uma selecao de produtos que traz
a autenticidade e a exceléncia da
culinaria japonesa para o seu nego-
cio

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



Clientes PMG

Agello Cucina: O Sabor da Itidlia com um Toque
Moderno

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 exceléncia. Localizado em
uma rua tranquila, o restauran-
te serve uma média de 4500 re-
feicdes mensais desde sua inau-
guragao em setembro de 20I10,
oferecendo uma experiéncia gastro-
némicaunica,acolhedoraeintimista.

Sob a lideranca do chef e sécio Ro-
drigo Velloso de Barros, o Agello
Cucina se destaca pela sua culinaria
italiana com um toque contempo-
raneo e inovador. Rodrigo, formado
em administracao hoteleira e pos-
-graduado em administracao de
empresas, sempre teve uma paixao

pela culinaria, inspirada pelas me-
morias afetivas com sua avd e mae.
Apds uma carreira em auditoria e
formacdo como Cozinheiro Chefe
Internacional pelo SENAC, Rodrigo
se uniu aos amigos de infancia, Luis
Antonio Doria e Alexandre Abreu
Pereira, para abrir o restaurante.

O cardapio do Agello Cucina inclui
uma variedade de pratos delicio-
sos, como Gnocchi de mandioqui-
nha com ragu de mignon, Tortelli
de abdbora com molho de tomate
e a Costelinha suina marinada com
risoto de parmesdo. O almogo exe-
cutivo, servido de terca a sexta, é
conhecido pela excelente relacao
custo-beneficio e pela qualidade
excepcional, que atraem uma clien-
tela fiel.

Y

Garantir a qualidade das prepara-
¢cbes e a satisfacdo dos clientes sem-
pre foi e continua sendo a principal
motivacao do Agello Cucina, fazen-
do dele um destino gastronémico
imperdivel para quem aprecia a au-
tenticidade e o charme da culinaria
italiana com um togue moderno.



Clientes PMG

Restaurante Hannover: Uma Experiéncia Unica
em Fondues e Culinaria Europeia

O Restaurante Hannover se po-
siciona como o Unico estabeleci-
mento especializado em fondues
no Brasil, oferecendo uma experi-
éncia gastrondmica incomparavel.
Combinando sabores excepcio-

nais com um ambiente romantico
e aconchegante, o Hannover vai
além de uma simples refeicdo. Ele
transforma cada visita em uma
noite mMagica, onde os detalhes
inesqueciveis.

criam momentos

A missao do Hannover é clara: tra-
zer o melhor da culinaria europeia
para Sao Paulo. Cada prato é elabo-
rado com autenticidade e respei-
to as tradigdes, transportando os
clientes diretamente para o cora-
¢ao da Europa. Com um toque aco-
Ihedor da hospitalidade brasileira,
o restaurante celebra a cultura e o
sabor europeu de maneira Unica.

O carro-chefe da casa € o Rodizio
de Fondues Royal Premium, que
se tornou um verdadeiro sucesso
entre os clientes. Com dedicacgao, o
restaurante superou desafios como

a hiperinflacdo e a pandemia de
COVID-19, adaptando-se sem com-
prometer a qualidade e seguranca.

Hoje, o Hannover atende uma mé-
dia de 10.000 clientes por més e
continua crescendo. Com grandes
planos para o futuro, o restaurante
se prepara para expandir sua rede
com novas especializacdes, incluin-
do um espaco exclusivo para os
amantes do Tomahawk. Esta nova
jornada gastronémica é apenas o
comecgo de mais inovagdes e expe-
riéncias inesqueciveis que o Hanno-
ver promete proporcionar.




DEPOIMENTO

Estou ha cerca de 3 anos na PMG Atacadista, onde tive a
grande oportunidade de integrar o time de Marketing.
Desde entdo, tem sido uma jornada de muito aprendizado
e satisfagdo. Durante esse periodo, cresci profissionalmen-
te, ampliando minhas habilidades e conhecimentos em di-
versas dreas do marketing. Além de contribuir significati-
vamente para os projetos e estratégias da empresq,
também encontrei um ambiente colaborativo e motivador
que me ajudou a evoluir tanto pessoal quanto profissional-
mente.

PMG, a entrega nos move até vocé!

Djemerson Filemon - Marketing PMG

Gostaria de expressar minha gratiddo pela parceria com a
Distribuidora PMG e pelo atendimento excepcional da
vendedora Paloma. Sua prontidéo, agilidade e dedicagéo
sdo notdveis.

Paloma tem sido essencial em nosso relacionamento com
a PMG, sempre demonstrando profissionalismo e
compromisso com a exceléncia. A parceria tem sido muito
~ positiva e fundamental para nosso sucesso, gracas ao
atendimento diferenciado da Paloma. Agradecemos e
esperamos que nossa colaboragéo continue a prosperar.

Jonatan Willar - Compras Hannover




DEPOIMENTO

"Trabalho na PMG hé 11 anos, e nesse tempo, tenho muito a
agradecer. A empresa me deu diversas oportunidades
para crescer, tanto pessoalmente quanto
profissionalmente. Ao longo dessa jornada, consegui
desenvolver minhas habilidades, aprender coisas novas e
ampliar minha visé@o sobre o mercado. O apoio da equipe e
a cultura da empresa sempre me incentivaram a buscar o
melhor, ndo s6 nos resultados, mas também nas relagdes
com os colegas e na construgdo de uma carreira sélida.
Sou muito grata por tudo o que vivi aqui e sigo motivada a
contribuir cada vez mais para o sucesso da PMG."

Denise Gutierres - Contas a pagar PMG

Sou representante comercial da Mister Beef e hd 8 anos

temos uma parceria muito forte com a PMG. Me sinto parte
§ da equipe. Sou muito acolhida pelos compradores, gerentes
! e vendedores. Sempre desenvolvemos nosso trabalho em

conjunto com a equipe multidisciplinar da PMG. Nas feiras

conseguimos nos aproximar dos clientes e levar a

experiencia dos nossos produtos através das degustagdes. E
. sempre um prazer trabalhar com a PMG!

m Lairce Perazolo - Representante Comercial Mister Beef
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