
Depois de momentos es-
tressantes no trabalho, 
nada melhor do que dar 

uma trégua ao seu dia e fazer uma 
happy-hour com os amigos e um 

quisas revelam: uma tulipa após o 

sintomas do nervosismo causado 

Universidade de Montreal. E, com 
tantos bares charmosos e pratos 
diferenciados na cidade, esco-
lher o melhor local para distrair a 
mente não era problema. Faltava 
diversidade na bebida. A partir 

salto em direção aos grandes 

de um verdadeiro chope eu-

milhares de quilômetros para 
desfrutar os prazeres da bebi-
da. A cidade acaba de ganhar 

na região. A Antuérpia, uma cerve-

autêntica bebida que fez com que 

países como Alemanha, Bélgica e 
Inglaterra virassem marca registra-
da e destinos obrigatórios quando 

“O diferencial da Antuérpia 
é que ela não 
possui adi-
tivos. A 
f ó r m u l a 
só utiliza 
m a t é r i a -

e levedura) e segue a Lei da Pure-
za Alemã – a mais antiga vigente 

alemão Matthias Rembert Reinold, 
que veio ainda criança para o Bra-
sil, mas não dispensou a inspiração 
da nacionalidade e a tradição do 

bebida mais consumida pelos bra-
sileiros. “Minha especialidade é 

ofício seguindo o padrão da escola 
alemã, onde o produto faz parte, 
moderadamente, da dieta da popu-
lação”, acrescenta. 

“O Matthias é um especialista 

quem consumia o chope vendido 
em nossos empreendimentos e, a 
partir daí, resolvemos 
incrementar ainda mais 
o negócio e oferecer algo 
de qualidade, que fosse 
pioneiro e agradasse o 
cliente em primeiro lu-

que imprimiu o mesmo 
dinamismo em bares e 

dos ao dia-a-dia da cidade, 
como as Churrasqueiras e 
a Mercearia. Com base nas 
informações, o mestre cer-

Antuérpia.
Um dos chopes é o Pilsen, com 

mais encorpado com caracterís-
ticas marcantes, elaborado com 

maltes e lúpulos selecionados. 

com maltes especiais, nuances 
de caramelo e café, com aro-
ma e sabor de malte torrado. 
“Como seguimos os padrões 

Antuérpia tem propriedades que 
muitos não possuem: não dão res-

saca ou azia no dia seguinte, uma 
vez que os processos são obede-
cidos criteriosamente”, assegura 
Matthias. O tempo entre a fermen-
tação e a maturação vai de duas a 
três semanas. “Isso confere aroma 

ca. 
“A ideia era ter a Churrasquei-

ca, uma tendência, principalmente, 

fora do Bra-
sil”, avalia 

sa intenção 
foi caminhar 
em busca da 
novidade e 
proporcio-
nar prazer 
ao cliente 
que pode 
ver de per-
to o chope 
que ele 
d e g u s t a 
fabricado na própria cidade onde 
mora. Isso sem falar que o produ-
to não perde a temperatura com o 
transporte e a entrega”, comemo-

os primeiros em Juiz de Fora a ter 

pioneiros novamente”, reforça com 
entusiasmo. O chope fabricado na 

Churrasqueiras (São 
Mateus e Alto dos 
Passos), no restau-
rante Varanda, que 

ído no Independên-
cia Shopping e no 
recém-inaugurado 
Assunta, no Spa-
zio Design. Um 
brinde ao sabor!

Antuérpia européia 
inspira cervejaria

de Juiz de Fora

O chope artesanal com 
gosto e sabor europeus ao 

alcance do paladar!

O mestre cervejeiro alemão Matthias Rembert Reinold

O nome da nova cerve-

segunda maior cidade da 
Bélgica e conhecida como 
centro mundial de lapidação 
de diamantes e por seu por-
to, um dos maiores do mun-

rio Escalda. Atividades que 
transformam a cidade euro-
péia num importante centro 
da economia mundial. A 

sucesso do outro lado do 

tes a se enveredar pelo mes-
mo caminho em terras tropi-

vamos ampliar a produção”, 

Oliveira. Outros três tanques 
serão instalados para atender 
toda a demanda dos bares e 
restaurantes do grupo.

uem poderia imaginar que 
uma pedreira secular aban-
donada poderia se transfor-

mar em um restaurante? E mais! 

antigo empreendimento fosse base 
da enorme parede da construção? 

mas é real e pode ser admirado pe-
los frequentadores da Assunta For-
neria, o mais novo restaurante de 
Juiz de Fora. O local enche os olhos 
e atrai a atenção de quem passa em 
frente ao Spazio Design, onde foi 

nado, com toques contemporâneos, 
materiais reciclados e adereços fei-
tos por artistas renomados. A mis-
tura harmoniosa da arquitetura com 
a natureza encontra no sabor e no 
paladar a parceria perfeita! 

passou pela minha cabeça estourar a 
pedra para iniciar a obra”, relembra 

século passado, a pedreira foi res-

Juiz de Fora e a ideia era eternizar 
essa história. O que restou da pedra 
transformou-se numa moldura e a 
arquitetura foi desenvolvida em tor-
no dela”, conta Pellegrino.

vador com a proposta de resgatar 
características da cidade perdidas 
no tempo. “Sou mineiro de Belo 
Horizonte e tive uma infância rica 
em Juiz de Fora. Minha família era 

Guimarães e, desde cedo, aprendi 
a admirar a construção, toda em ti-

eu passeava pelas ruas, observava 
que os prédios eram erguidos com 

ço Mascarenhas e o castelinho da 
Cemig. Desenvolvi a Assunta nos 
mesmos moldes”, vibra o arquite-
to que ainda buscou inspiração nos 
arcos da lapa para dar aos vitrais a 
forma de aquedutos.

O restaurante também seduz os 

opções de pizza estão mais de 30 

variedades de sabores, alguns com 
ingredientes nobres como a trufa e 
a mussarela de búfala como base do 

ra ainda ressalta que muitos deles 
são feitos no próprio restaurante, 
“numa demonstração de que nosso 
propósito é a qualidade do que ofe-
recemos”, ressalta. Outra caracte-
rística, que faz da Assunta Forneria 
um empreendimento diferenciado, 

transformar em destaque”, com-
pleta. Para isso, convocou um dos 
melhores sommeliers do Brasil para 
elaborar a carta, que reúne “mais de 
150 rótulos de quase todas as re-

giões vinícolas do mundo”, vibra. 
“Posso dizer com tranquilidade que 
a Assunta se orgulha de possuir os 
melhores vinhos de Juiz de Fora, 
acondicionados numa belíssima 
adega climatizada”, completa Cé-
lio. A Assunta também desenvolve 

dos apenas para a Forneria. 
Os clientes podem se deliciar 

com outros pratos além das sabo-

rante do Hotel Fasano, no Rio de 

bastante variados. O cuidado com o 

conhece nossos outros empreendi-
mentos sabe que essa é a principal 
preocupação. Agora, no Assunta, 
desenvolvemos opções diferencia-
das, com muitas novidades e, em 
alguns casos, preparadas na própria 
casa, como os pães dos sanduíches e 

ção é o chope Antuérpia, preparado 
com puro malte, que promete ser a 

O local é amplo e composto por 

três salões, todos tendo a natureza 
como pano de fundo. A Assunta tem 
espaço para festas fechadas e um 

A natureza aparece em destaque, 
sem ignorar a grandiosidade da 
pedra”, comenta Hélio Pellegrino. 
A iluminação leva a assinatura do 
também arquiteto e light designer, 
Alessandro Wittitz, que transfor-
mou a Assunta em um grande palco 
iluminado. 

Assunta Forneria
Arquitetura moderna inova na 

construção e seduz na gastronomia

O arquiteto Hélio Pellegrino, 
responsável pelo projeto
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