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A nuestros padres, por todo y más.
A Anna, princesa para siempre.
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Patti Smith      
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thetwin'scookbook EN BARCELONACOCINA VENEXIANAXemei      
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Sentados,Stefano Colombo,Ricardo Feriche (director de arte),Jon Sarabia (coautor y editor),Max Colombo y Mariano Herrera (fotógrafo);de pie,Gigi Fraternali.      
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 FITZCARRALDO Esta podría ser la historia del excéntrico prota-gonista de la película de Herzog que pretende construir un teatro de ópera en elAmazonas. Hace ya casi dos años que nos embarcamos en realizar un proyectoeditorial a la altura de Xemei. Sólo nos ha faltado hacer escalar el barco por lamontaña, lo que no estoy seguro que no ocurra todavía. Cuatro mil fotografíasy veinte maquetas después, parece que ya hemos encontrado al temerario quese arriesgue a publicarlo. Pero la historia de este libro, y mi aventura comoeditor, comienza una sobremesa de otoño de 2013 conspirando con Max (o conStefano, pasaportes intercambiables) en la terraza. El culpable fue un curiosolibro de cocina de un restaurante de moda que a los dos nos parecía insustan-cial. Sin quererlo, esbozábamos qué haríamos nosotros si tuviéramos la oportu-nidad de hacer un libro con una historia de verdad. Y de repente nos miramos ydijimos: «Pero ¿qué coño? Vamos a hacerlo». A partir de ahí la conversación serepitió exactamente al menos dos veces, con Ricardo y con Mariano. Los dosconocían Xemei y los dos eran y son clientes, regulars,como se dice. «Este tipoestá chiﬂado –debieron de pensar–, ¿un libro de Xemei? ¡Mmm, adelante!»Y ocurrió así. Alguien tenía que escribirlo y,por eliminación, le fui dando for-ma a horas y horas de grabaciones. Sin proponérmelo, fui adentrándome unpoco más en las personas y en su manera de entender la comida, la amistad y lavida. Este volumen no pretende ser un tractatus grastronomicus,pero tampocoun mero objeto decorativo. Había que contar la historia de los gemelos y sugente, y recopilar diez años de cocina venexiana, de compartir pasta, tartufoy vinos. Y muchas risas. Para nadie ha sido un trabajo de encargo. De algunamanera, todos queríamos corresponder con lo mejor de nosotros a lo bien quenos sentimos comiendo en Xemei y el buen rollo que nos transmiten Max yStefano. Como bien dice Joan València, estos dos grandes chicos han entendidoBarcelona como muy pocos nativos lo hacen. Plasmarlo gráﬁcamente no erainmediato, esa energía no se fabrica, así que el libro ha estado yendo y vinien-do, latiendo a su ritmo. Lo hemos fotograﬁado todo y a todos, hemos docu-mentado recetas indescifrables, hemos viajado al universo de los gemelos en elPoble Sec, Venecia y Copenhague. Todo lo contrario de la ortodoxia editorial,al igual que Fitzcarraldo. Nunca estaré suﬁcientemente agradecido a mi amigaJulia por descubrirme esta joyita en mi propia ciudad; desde el primer aperiti-vo, la primera pasta y la primera copa de vino que me sirvió Stefano, aquelloera único. Xemei. Y lo sigue siendo. JON SARABIA, NOVIEMBRE DE 2015      
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«Se me hace la boca agua al hablar del Xemei. No hay palabras para des-cribir este restaurante sin-gular. Bohemio, acogedor y simplemente delicioso. Una perfecta combinación de talento, sabor y buena onda. Max y Stefano son únicos y grandes en lo suyo. Han creado una de las marcas más queridas y simpáticas en la hostelería de Barcelona gracias a su tenacidad, talento y don de gentes. Que sigan los éxitos y por muchos años más. We love Xemei!»INDHIRA TAS,PINAR, PROPAGANDA, ESTAMBUL«Tan sólo dejaré de ir al Xemei cuando las ﬂores canten.»MAGIC, LA COVAFUMADA,BARCELONA«C’est un delice–una maravilla– man-ger, comer –bien comer. J’aimeaquí– Xemei.»JEAN PAUL GAULTIER«Venecia en Barcelona, ¿qué puede ser más bonito? Gracias a Max y Stef por darnos la mejor cocina del Veneto. En estos diez años he pasado muchas horas INOLVIDABLES en el Xemei y espero pasar muchas más en los próximos cien. Grazie mille, Xemei.»DANIEL BRÜHL «Quando il mio amico Mauri il Veneziano mi disse che chiudeva il ristorante Xe Mauri e trasferiva a Barcellona peraprire Xe Mei con i due fratelli Max e Stefano Colombo mi son sentito un po’orfano e forse un po’abbandonatoed invece avevo trovato una nuova famiglia a Barcellona.Max e Stefano sono stranamente assortiti,così distanti ediversi a volte e così inseparabili come solo i gemelli lo sono.Ristorante Xemei,la prima volta che ci sono arrivatoero emozionato,mi sono trovato in cucina a dare una mano,i piatti erano quelli classici della cucina veneziana ed illocale aveva lo stretto necessario per essere deﬁnito tale.Ogni anno a Giugno per il Sonar torno a Barcellona e sor-prendentemente vedo il locale migliorare esponenzialmente,sempre più gente.Non è solo questione della qualità delcibo,per me italiano sono piatti molto ben fatti utilizzando prodotti freschissimi e di prima qualità,è la magia che sicrea in quel posto,il gruppo.Un insieme di sorrisi,sclerate e battute ironiche,abbracci di ben venuto,contrattazioninel mezzo del servizio con la polizia urbana chiamata da qualche vicino che reclama per qualche sedia o tavolo fuoriposto,tutto ciò che crea l’atmosfera vera.Certo è che a volte hai la sensazione che tutto possa ﬁnire in un testa atesta tra fratelli come in Big Night,il ﬁlm del 1996 di Campbell Scott e Stanley Tucci,ma questo conferma comeXemei non sia nella panorama della ristorazione un progetto di marketing ben fatto a tavolino ma un luogo vivo evero con un anima che rappresenta il miglior piatto sulla carta.»ALIOSCIA BISCEGLIA, CASINO ROYALE«The traumatic and sickening blandness that international travel withtwo layovers does to numb the palate vanished instantly when thedoor to Xemei was opened.The mouth watering scent assured me Iwas in for something special,and even the shadows in the mysteriousand darkened room padded my arrival with a comforting welcome.This is a hidden space without the pretension which delivers a winelist that is my kind of erotic,and a ﬁrst dish that was sex on a plate.It's the dead of winter but everything that is placed before me tastesas if it were grown,ripened,and harvested today.The food and thewine was so good I could have picked blandly,at random and notbeen disappointed.It was late,and the night had just started.Thisis the kind of triumphant eating experience that frustrates me:sucha gem that I long to covet it selﬁshly without sharing...yet so goodthat I can't keep the secret to myself,and end up instead boastingto everyone I know.My only hardship was that this set the bar soincredibly high for all eating and drinking experiences to come.Evenas I write to tell of this occasion,I'm scouring the available ﬂightsthat will bring me back to Barcelona and surely Xemei's doorstep.Myendless gratitude to Carles Abellán for introducing me to Max andStefano.Please adopt me.Next stop...Bar Brutal.»SAMIA, JOE BEEF, MONTREAL
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testimonialess«When I reluctantly decided to make Barcelona my summer home some 7 years ago I only knew a handful of peoplethere.The two friends who gave me the nudge I needed to ﬁnally make the move also took me for an unforgettablemeal one evening.Little did I know that the solitary headquarters of the infamous Colombo brothers at Passeig Ex-posició 85 would,in many ways,serve as my second home in one of Spain's most celebrated regions.At ﬁrst,nothingseems to make much sense:the place is bare bones and rustic,the decor and paint job is random,and there is grafﬁtiand handwriting marking all of the walls.Nothing makes sense...at ﬁrst! But then you're greeted by Stefano with agleaming smile and a bear of a hug,soon followed by Massimo,the (slightly) more reserved but equally affectionatesibling and chef.After exchanging some small talk we're seated and looked after like family by the brothers as wellas their enthusiastic staff.We're given menus just for a glance at what's on offer but they are swiftly removed as werelinquish control of our experience to our hosts.The ﬁrst of MANY incredible,natural and biodynamic wines arepoured,and out come the now legendary classic dishes too numerous to mention here! Later followed by the desserts,I am reduced to tears.Time seems to stand still and saying goodbye is painful.Finally,I am home.»ALI SHIRAZINIA, DUBFIRE«Xemei is a very special place for me,and I'm sure it is just asdear to so many others.Stefano is THE front-of-house master,and Max's cooking is always sublime.Their passion,friendship,humour and generosity add up to one of the most entertainingdining experiences on either side of the Atlantic.Easily the ﬁrstthing I miss every time I leave Barcelona.Looking forward tothe next 10 years!»DALI BIKICH, THE PLAYLIST COMPANY TORONTO«Arriving into Barcelona with the festivities and romanticism of la Diada de Sant Jordi 2013 plus Barça vs. Real Madrid later that night the city settled into a dome of silence and then I enter, Xemei! Stefano being there on hand to meet & greet me, full of energy and his venetian ﬂair and Max at helm in the cucina. What came after was an explosion of freshness, ﬂavors and pre-cision matched with great wines in a most casual set-ting that I still talk about endlessly to whom may ever ask me where to eat in Bar-celona. Xemei is love from top to bottom!»JORGE RIERA, CONTRA NYC«Xemei has an addictive quality to it. It’s as if once you’ve enjoyed your ﬁrst experi-ence there, you must return a second time to see if the meal was as good as you re-membered. And it is indeed always as de-licious, likely even better –a rarity when it comes to memories. Not to mention you feel in the best of company with Stefano, Max and everyone who works there… Shit, I’m already planning my next visit as I type this sentence. I’m fully hooked.»DANIEL KESSLER, INTERPOL«Siempre es una delicia encontrar lugares donde los crea-dores estén locos por la búsqueda permanente de la ca-lidad en cada uno de los productos que manejan.Y estabúsqueda no se puede llevar con más pasión que comola llevan Max y Stefano en Xemei.Escucharles contar lahistoria que hay detrás de todos sus platillos y de cada vinocon que se acompañan es como escuchar a un alpinistahablar de la conquista de un gran pico o a un cazadorde tesoros al encontrar la esmeralda perdida.Es escucharla ﬁlosofía y el amor por la buena vida.En Xemei,cadaplatillo es el reﬂejo de principios muy bien deﬁnidos,decreatividad,honestidad,simplicidad y un profundo amorpor lo que se hace.Muchas felicidades a Max y Stefanopor 10 años dando guerra a lo convencional,les deseamosmuchos,¡muchos más!»ALEJANDRO GÁMEZ, MEZCAL PAPADIABLO
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«All work and no play makes Jack a dull boy, all work and no play makes Jack a dull boy, all work and no play makes.»The Shining, 1980      
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MAX POR STEFANO Max es una máquina,un auténtico killer.Duer-me 4 horas al día y con un ojo abierto.Ya lo cono-ces,es buenísimo cocinando,muy ﬁno.Tambiénes arquitecto y ha tenido más de veinte trabajos,pero al ﬁnal lo que le late es cocinar.Como todoslos cocineros es psicopático y bipolar,lo exigetodo de los demás porque él lo da todo.Muymaniático con sus cosas,no acepta que nadiesepa más que él de lo suyo.Se informa,estudia,viaja,si hace falta se va a pescar o a cazar.Tienemal gusto en general,como todos los venecianosold school,pero es un gusto que está bien.Es elperfecto compañero de salidas,pero para cenar esterrible porque lo critica todo en cualquier sitio.Además,es como un perro buscador de trufas.Es capaz de estar 5 días sin dormir y entoncesencuentra un sitio para seguir 24 horas más.Esun enamorado de Venecia,Max es Venecia puray dura.Es esteta,duro y tocapelotas.Y nuncacontesta el móvil.Eso sí,tiene buen gusto paralos coches clásicos...Pero no se sabe cómo laschicas le aguantan,es un milagro.Seguramentees el hombre con más energía que he conocido,puede estar 3 semanas continuas de servicio sindescanso.Después,de repente,muere.Y tiene40 años y aún le mola compartir piso y todo esecompañerismo militar universitario.Pero yo séque cuando está de mala leche es inaguantable.30 ·   el fenómeno xemei
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STEFANO POR MAXStefano es de verdad un hombre a la moda,enel sentido de que no comulga con ningún esti-lo determinado pero es muy estiloso.No siguecorrientes,pero a su manera crea un poquito detendencia.Piensa mucho lo que hace,aunque luego no siempre lo hace (risas).Es uno de esosespíritus libres a quien parece que se la suda loque piensen los demás.Inconformista,tiene muyclaros sus objetivos y amistades,y sobre todo loque para él signiﬁca calidad de vida.Muy dis-traído,y muy divertido.Es el compañero idealpara salir de ﬁesta,es un gran amateur de todolo imaginable.Conoce bien a las mujeres.Esgeneroso y de buen corazón.Últimamente esmuy estilista,muy decorador.Sabe tomarse sustiempos y sabe sorprender.De muy buen pala-dar,con buen gusto para los vinos y las chicas.Y para las motos.Nunca ha estudiado un carajo,pero parece que sabe de todo.Es listo.Si tuvieraque planear un timo,lo querría siempre en mibanda (si fuera un atraco,mejor Gigi...).Nuncapasa inadvertido.No ve un cazzo,o eso parece.Y tampoco contesta el móvil.Xemei es nuestrobarco,y toda nuestra tripulación,para bien ypara mal,le sigue como al Capitán Zissou.31 
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32 ·   el fenómeno xemeiCarlo Goldoni, en ziani(1750), ya utiliza egemelos biológicos. En rxemeies la licencia oral mnoce a los hermanos Macomo se llama su restaurque viene a continuaciónestos dos personajes, derse han convertido juntoya suman tres locales couno de los fenómenos de Barcelona. Xeben, xebon[xemei] adj. pl. Gemelos; mellizos. Traducción del dialecto veneciano. Utilizado también como sustantivo.XEBEN, XEBON, XEMEI
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33 en su comedia I due gemelli vene-a el término para referirse a losn realidad se escribe zemei, peroal más poética. Así es como se co-Max y Stefano Colombo y así esurante del Poble Sec: Xemei. Loón es la increíble historia de cómoderrochando simpatía y amistad,to con el Xemei (a estas alturascon Bar Brutal y Can Pizza) ende la competitiva restauración deon, xemei.
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venecianos deadopciónhasta la médula,los gemelos Colombo nacen el 24 de marzo de1976 en la periferia de Milán.Rescalda es elpueblo de sus abuelos y donde se encuentra el negocio familiar,que nada tiene que ver con lacocina sino con la fabricación de acero treﬁlado.Sabemos que fueron a un colegio de curas y quelos expulsaron a los dos,y que les gustaban máslos coches y las chicas que estudiar.Siempreen clases separadas,juntos eran como la pólvo-ra.Hay que visualizarlos consus iniciales,M y S,bordadasen el uniforme,porque ya depequeños se intercambiabanpara todo,exámenes o chicas.Fast & Furious alla milanese, recuerda Max,quien condujosu primer coche a los 14 años.A veces intenta convencerse deque acabó en Venecia porque no había coches ni motos,algoinevitable para no descarriarse.Pero también hay recuerdospara la cocina de la abuela ypara el abuelo cazador, con la imagen de las piezas de faisa-nes y tordos colgadas en la despensa.Cuando noestaban peleándose en la calle,estaban comiendoen casa de la abuela.Y los domingos,aquellosfestines que preparaban la abuela,la madre y lasmujeres de la familia para veinte personas.Y supadre,del que aprendieron a beber con clase,tin-to piamontese y champagne. Hasta hoy. Cumplidos los 18 años,Max se muda a Ve-necia para estudiar Arquitectura en una de lasescuelas más prestigiosas.Para pagarse la carrerapasa por trabajos temporales en el mercado,enbares y como lavaplatos en varios restaurantes hasta que llega al Antiche Carampane.En estatrattoria,todavía uno de los mejores restauran-tes de Venecia, es donde Max tiene su primera experiencia como pinche e inicia su formacióncomo cocinero.El salto lo da cuando se enrolacomo cocinero en el Eolo, un barco que presta servicios de catering para el emblemático HotelCipriani. El Eolo es un bragozzo,un velero tra-dicional a disposición de la lujosa clientela delhotel.Max cocina en el barco durante la tem-porada de primavera-verano,mientras que eninvierno vuelve al Antiche Carampane.En esaépoca conoce también a su consigliere de vinos de cabecera,Renzo Paparone.Así transcurre lavida de estudiante de Max,compaginando coci-nas con una carrera que ﬁnali-zará ya instalado en Barcelona.Paralelamente,Stefano em-pieza la carrera de Ciencias Políticas en Milán,pero pron-to la abandona para estudiar diseño industrial,consiguien-do  obtener la diplomatura.Aligual que su hermano gemelo,compagina la carrera con tra-bajos en bares,aunque siem-pre fuera de la cocina.En esos años aparece Mauri, un personaje clave en la historia de los xemei,quienes ya desdesus inicios marcan su estilo y las relaciones con personajes del mundo del espectáculo.Mauri está arrancando un restau-rante en Milán,Xe Mauri,y está vinculado a dos grupos musicales (Pintura Fresca y CasinoRoyale) con los que Max simpatiza,y de ahí surge su primera oportunidad de darse a cono-cer.A través de los contactos de Mauri (y de susocio Galimba) se hacen un nombre preparan-do caterings para artistas como Laura Pausiniy Eros Ramazzotti.En un Milán dominado por los cocineros modernistas y el sushi,Maxse ocupa de abastecer el backstagede los vips con carcioﬁ  y salumi. Todavía hoy se ve viajando en tren de Venecia aMilán cargado con las famosas alcachofas viole-tas de Sant’Erasmo.Stefano la recuerda comouna época muy friqui,trabajando sin permiso ysDE VENECIAA BARCELONA34 ·   el fenómeno xemei
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sal borde de la ilegalidad,saltando de cateringsa cenas privadas,retransmisiones de la MTV,eventos para Red Bull,etc.Así hasta 2004...En marzode ese año,Stefano viaja a Barcelonaen busca de un poco de aire fresco.Aprovechala oportunidad que le brinda el estudio de di-seño en el que ha empezado a trabajar,que leﬁnancia un máster y unas prácticas.Stefano,quepor el momento no piensa en volver a Milán,alarga en lo posible la experiencia convencien-do a su jefe para que abra unadelegación en Barcelona.Vanpasando los meses y el dinero se acaba,obviamente sin des-pacho y sin negocio.Y enton-ces,¿qué hace un italiano enel extranjero cuando se quedasin dinero? Stefano se ﬁja enun bar al que le han llevadoen la falda de Montjuïc,unsitio especial.Estamos en elorigen de lo que más adelanteserá Xemei.El bar,que sirveraclettes y se abarrota por lasnoches,es propiedad de unfrancés desprendido que nocontrola del todo quién paga y quién no,peroel ambiente es mágico y siempre hay clientes delos teatros del Paral·lel y del vecino Grec.Stefa-no empiezaa maquinar y entra a trabajar comocamarero,anticipando la jugada de cómo sacarlemás partido.Con toda premeditación,invita aMax y a Mauri a visitar Barcelona durante un ﬁ n de semana en el que salen, beben, disfrutan y ﬁ rman como socios lo que Stefano les acaba proponiendo:32.000 euros de traspaso y el locales suyo.Los primeros meses son de continuidad,hastala Nochevieja de 2004,que celebran con unacena de amicique se ha convertido en uno delos hitos de la casa. Luego vendrán tres meses de obras y la reapertura en mayo de 2005, con nueva barra,puertas y terraza.Para entonces Ste-fano ya vive en un pequeño piso en el Passeig del'Exposició justo enfrente del restaurante,quesirve como campamento base para la primerabrigada y todos los amigos que le visitan.Fun-cionan como una pequeña comuna:el siciliano yamigo de todos Giacomo Montelli es el primercocinero;Stefano hace de pinche y se ocupa dela sala,con la ayuda de su amiga Eva y de unlavaplatos.Max y Mauri,que siguen viviendoen Milán,viajan cuando pueden para apoyar elnegocio durante un par o tres de días.Entonces sólo abrenpor las noches sin horario ﬁjo,a partir de las 20 o 21 y hasta las 2,3...En la primera cartaencontramos algunos clásicos que han mantenido hasta hoy:las sardinas,el nero di seppia,un risotto y lo que encuentraMax en el mercado cuandoviene de visita (no se instalará en Barcelona hasta ﬁnales deverano).El primer Xemei arranca con licencia de bar, aunque ya han instalado una cocina.Con latemporada de verano del festival Grec llegan losprimeros llenos, con cenas que se alargan hasta la madrugada.Y también las primeras denun-cias,hasta 46 por ruidos e incumplimiento dehorarios en una zona donde entonces era difícil encontrar un local para cenar.Seproduce en-tonces una situación rocambolesca cuando la Guardia Urbana se presenta para precintar el local y se encuentra con el equipo atrincheradoy escoltado por Kiko Veneno y Muchachito.Al ﬁnal negocian,pactan y mantienen el lo-cal abierto,pero les precintan el gas.Durantetres semanas cocinan en casa,enfrente,y se lasapañan con un sistema de comunicación entrela terraza del restaurante y la ventana del pisopara encargar y servir los platos cruzando la calle y jugándose el tipo.35       
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