
Temporada de cal�ots al Mol� de l'Escala

Es tracta d'un men� ÒdiferentÓ i adaptat al Ònostre gustÓ

Imanol Jaca i Jordi Jacas ahir a la tarda, al Mol鱈 de

l'Escala. Foto: I.BOSCH.

El restaurant El Mol� de l'Escala, situat en aquesta poblaci� de l'Alt

Empord�, ha iniciat la temporada de cal�ots i ho fa amb un men�

ÒdiferentÓ perqu� el fa amb cal�ots ecol�gics acompanyats amb

tres salses i perqu� substitueix la cl�ssica graellada de carn pel

chulet�n. La idea del xef del Mol� de l'Escala, Jordi Jacas, �s la de

Òdiferenciar-nos dels men�s de cal�ots que hi ha araÓ, adaptar-lo Òal

nostre gustÓ i fer-ho a un preu competitiu (25 euros).

El men� que Jacas va presentar of icialment ahir consisteix en un

petit aperitiu, cal�ots ecol�gics d'Enric Navarro, acompanyats de

tres salses, entre les quals n'hi ha una de romesco amb anxova i

una altra d'all Òque s'allunya de l'allioli tradicionalÓ. El segon plat

consisteix en un chulet�n d'Imanol Jaca, de l'empresa Txogitxu de

Sant Sebasti�, que �s Òun dels productes estelálars de l'espai Grids

Brasa del Mol� de l'EscalaÓ, i s'acaba amb uns postres de crema catalana Òdiferents, diver tits i actualitzatsÓ. ÒSi

vingu�s un basc a tastar el men� del Mol� de l'Escala li recordaria el men� sidrer�a. Es tracta de fusionar el

concepte del men� de les sidreries amb el del men� de la cal�otadaÓ, va dir.
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