Encontro com o Chef
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Depois da morte de Ninny, em junho desfe
ano, o Gnico filho do chef italiano decide
sequir com o legado do pai e manter aberto
o tradicional restaurante da Asa Norte

s primeiras memoérias de Luca Sagazio Di
Giovanni sempre envolvem o restaurante
do pai. Foi & que o jovem, hoje com 25
anos, celebrou o primeiro aniversario e
era para |d que costumava ir com os amigos depois
de jogar bola na quadra. Tradicional casa de mas-
sas da cidade, o Ninny abriu as portas em 1999,
tendo & frente o chef Antonino Di Giovanni, ou sim-
plesmente Ninny, pai de luca.
luca cresceu e ganhou o mundo. Aos 15 anos,
embarcou para os Estados Unidos, onde cursou
dois anos do ensino médio, o high school, em
Washington. Voltou ao Brasil, mas logo retornou &
América, desta vez para fazer faculdade de busi-
ness na Universidade de Miami. Em 2023, com o
diploma em mé&os, o rapaz se mudou para Sao
Paulo, onde foi trabalhar no mercado financeiro.
Mas os planos de Luca passaram por uma guinada.
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Luca, ainda crianca, com o pai,
Ninny, no restaurante

SERVICO
Ninny
309 Norte, Bloco A, Loja 6

Instagram: @ninnyrestaurante

]8/ 19 — Correio BRAZILIENSE — Brasilia, domingo, 7 de dezembro de 2025

Em 13 de junho, Dia de Santo Anfénio — ou de sanfo
Antonini, em bom italiano —, Ninny morreu, deixando
uma lacuna enorme e incertezas sobre o futuro do res-
faurante, que finha a cara dele. Cabia ao dnico filho a
decisdo de seguir ou nGo com as portas abertas.

luca decidiu ndo s6 manter o legado de Ninny como
também trilhar seu préprio caminho na gastronomia. “O
meu pai queria que o restaurante seguisse aberto”,
garante o rapaz. “Temos funciondrios que frabalham
aqui hé mais de 20 anos, que estéo aqui praticamente
desde a inauguracdo. Precisava manter esse legado.”

Em novembro de 2016, neste mesmo espaco, eu
contei um pouco da frajetéria de Ninny na gastrono-
mia, e um dos pontos que ele fez questdo de ressaltar
foi justamente como ensinou a equipe, especialmente
o cozinheiro, Baiano, a reproduzir suas receitas. "Ho]e,
eles tém fotal autonomia na cozinha. Posso até voltar &
ltélia e deixd-los & frente do restaurante”, disse Ninny
& época. Baiano continua & frente das panelas, uma
garantia da manutencdo do padrdo de qualidade.



