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Jennifer

Mitehell

on tagasi!

Mitte et Californiast pisikesse Tallinna tulnud sommeljee
Jennifer Mitchell oleks siit otseselt kunagi lahkunud véi

kuhugi kadunud. 2007. aastal, niitidseks kahjuks suletud
hotelli Kolm Ode restorani Bordoo veinikaardi eest Wine

Spectatori auhinna saanud sommeljee taitis hoopis ithe oma

eluunistuse: avas enda restorani Vixen Steakhouse.

Tekst: Martin Hanson Fotod: erakogu, Vixen Steakhouse

a kasvasin ules ko-

dus, kus sdogile liig-

selt réhku ei pandud,

ema polnud eriline

kokk ega valmista-
nud midagi erilist. Ema tegi vaid nii-Oelda
valgeid toite, varve ega virtse seal ei olnud.
Toit ei olnud meie peres see, mis oleks pi-
danud naudingut pakkuma. Seetdttu oligi
aarmiselt veider, kui ma sattusin restorani
toole ja selgus, et mul on annet, ning avas-
tasin, et mulle meeldib hea toit. Kes oleks
sedateadnud, eks?“ selgitab Mitchell oma
paritolu.

Colorado osariigi linnas Telluride
paiknenud restoranis Allreds sai tulevane
sommeljee ka oma esimesed veinitarkused,
sest hakkas restorani toonase veinitundjaga
toopéaevajargselt veine mekkima, nende
olemuse Ule arutama. Mitchellis arkaski
stigavam huvi veinide vastu, mis tingis ka
otsuse dppida edasi just sommeljeeks.

Kuid nagu naine nidud oma esimese,
Tallinnas Laial ténaval asuva steigirestorani
avamise jdrel ttleb, siis on pikalt sommeljeena
todtanud Mitchell juba pikka aega igatsenud
kookitagasi. Samas, oma restorani kavatses
ta avada alles pensionile jaades, naiteks
kuskil Kreeka saarel oma vanaduspéevade
veetmise ajaviitena. Kuna aga kdrvaltanaval
juba tuksus edukas vinoteek Vixen, otsustas
Mitchell riskida.

Kolm Ode, millega

tousis areenile

Mitchell alustas oma I|da-Euroopa
eksirannakuid hoopis Peterburist, kust sattus
1990ndate I8pul Tallinna kdima. Ootamatult
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armus ta sellesse vanasse linna, otsis kiiresti
endale siia ka elamise ja sidus oma edasise
tuleviku just Eestiga. Mitchelli nimi kerkis
laiemalt avalikkuse ette 2007. aastal, kui
maailma Uks juhtivaid veiniajakirju Wine
Spectator andis naise eestvedamisel loodud
hotelli Kolm Ode veinikaardile oma kuulsa
auhinna. Neid on t&nini maailmas vaid moni
tuhat ja toona oli see kogu Baltimaades
esimene, isegi Soomes polnud nii kdrget
au tunda saadud.

Eesti Ekspress kirjutas toona, et
Wine Spectator Awardiga tunnustatakse
restorane, kus veinikaart harmoneerub
menuus pakutavate roogadega ja on
stivenetud aastakaikudesse. ,Olen olnud
meie veinikeldri uuendamise ja veinikaardi
loomisega seotud alates 2006. aastast ja
praegune valik on veidi enam kui aastase
166 tulemus. Valikute tegemisel on omanikud
jatnud mulle vabad kded ja saadud
auhind t8estab, et p&hjendatult. Wine
Spectatori auhind tdhendab mulle palju ja
tunnustab minu saavutusi Eesti veinikultuuri
edendamisel,” Utles Mitchell toona.

Sommeljee mainib, et Kolmes Oes
loodud veinikaart oli klassikaline ja seetdttu
aarmiselt tugev. Isegi nii tugey, et selle
julgeks t&sta probleemivabalt tdnasesse
pdeva ja see oleks ikka suureparases
166gijous. ,M8nest kohast oleks vaja
nokitseda, mingeid aastakdike uuendada
ja teha lisandusi, kuid veinikaardi selgroog
on siiani tugev. Mul on vaga hea meel, et
see valik sai selline, mis on kenasti ajale
vastu pidanud. Kdik, mida iga inimene
peaks veinistteadma, oli meil selles valikus
olemas,” mainib naine.

Sommeljee mainib, et
Kolmes Oes loodud

veinikaart oli klassikaline

ja seetottu aarmiselt
tugev. Isegi nii tugev,
et selle julgeks tosta
probleemivabalt tanasesse
paeva ja see oleks ikka

suureparases loogijous.

Mitchell meenutab, kuidas nad hakkasid
hotellis pakkuma veini-toidu kokku
sobitamise to6tubasid ja kuidas inimesed
sommeljee silme all hakkasid m&istma,
kuidas vein ja toit tegelikkuses Uksteist
mdjutavad. See inspireeris naist jatkama,
sest ta sai aru, kui tugevalt on v&imalik Ghe
rahva maitsemeeli tegelikult harida.

V&iski ehk tunduda, et parast 2007. aasta
auhinna v&itmist kadus Mitchell kohalikult
veinimaastikult, kuid see ei vasta kaugeltki
tdele. Parast lapse saamist, mdneaastast
gastrolli tagasi kodusesse Californiasse
astus naine hoopis veiniarisse. Ta hakkas
tooma Eestisse veine, mida siin toona
saada ei olnud, nagu naiteks Frankeni
veinid v3i Sylvaneri” marjast veinid, suurem
valik California veine, pdnevamad veinid
tundmatumatest Prantsusmaa piirkondadest
ja nii edasi.

Sealt edasi oli lihike samm oma
vinoteegini, mille Mitchell véttis tle oma
kunagiselt kolleegilt ja dpilaselt Kristjan
Paeskelt, kes saigi oma olulisemad
veiniristsed Kolme Oe restoranist. Nagu
Mitchell nttd kirjeldab, siis Batso nime
kandnud veinibaar ei omanud seda
konkreetset suunda, mida edukas vinoteek
oleks ndudnud. Sommeljee haaras
vBimalusest kinni: vahetas nime, korraldas
Umber kogu veinikaardi ja avas koha taiesti
enda ndo, maitsemeelte jargi.
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Alguses oli Vixeni vinoteek
Vixeni eripara vinoteegina on nende
klaasiveinide valik, mis on &armiselt lai:
ideeks on pakkuda inimestele vdimalikult
suurt valikut maitseelamusi ja v@imalust
veiniga lihtsalt lustida. Kui sellele lisada ka
pudelite valik, kust ei puudu ka maailma
tuntud ja ndutud aastakdigud, v3ib Vixeni
valikusse sukelduda paevadeks.

Suur osa veinidest, mida pakutakse,
on sommeljee enda maale toodud, mis
tdhendab, et veinid on erilised, mujalt neid
ei saa ja Mitchell tunneb neid pdhjalikult.
Kui ajast ette rutata, siis on ta just neil paevil
ootamas Gruusiast veinitellimust, mille pani
ise kohapeal mekkides kokku — tulemas on
taas meeletult pdnev 1abildige Gruusia uue
kooli veinidest.

LVeetsime eelmise aasta oktoobris paar
nddalat Gruusias seigeldes ja ma kohtasin
uskumatuid veine. Ma leidsin taas ules
armastuse kohalike gvevri-veinide vastu,
hakkasin paremini m&istma neid vanu viise,
kuidas veine valmistada. Veelgi enam muutus
minu arvamus naturaalsete veinide, eriti
orange-veinide osas. Ma pole neid kunagi
hinnanud, kuid sealsed maitsed tekitasid
minus uuesti huvi,“ mainib sommeljee.

Vinoteegis pakutakse loomulikult
koiki Mitchelli enda maale toodud veine,
kuid ka paljusid muudest piirkondadest.
Hetkel valib sommeljee omale

naiteks uut Champagne’i partnerit —
naine soovib saada varskemat profiili oma
majamullile, kui praegune pakkuda suudab.
Samuti on plaanis laiendada veelgi valikut
nende veinide osas, mida nad ise maale
toovad. Veel on sommeljee oma pilgu
suunanud Sveitsi veinide poole ja tahaks
8petada eestlased sealset ,kodustatud®
Chasselas’ marjast veini nautima.

Mitchell mainib, et kui Vixeni alguses
valis téesti kdik veinid maja valikusse just
tema, siis ntidid on tema kdrval vinoteegi
peasommeljee Madis Naarits, kellel on vaga
suur roll uute veinide leidmisel.

Siis sundis Vixen Steakhouse
»Mul oli restoranile kaks kontseptsiooni:
bistroo mdte kais peast labi, kuid siis
otsustasin, et jaan ikka nende asjade
juurde, mida paremini tunnen. Ameerikas on
steakhouse klassikaline koht, kus stida, kus
on suureparane teenindus, suus sulav liha
ja mis peamine: ma olen selles keskkonnas
ules kasvanud. Tallinnas ka polnud paris
sellist restorani, nagu Vixen praegu on,”
selgitab Mitchell.

Degustatsiooniks t8stab sommeljee
(ntud juba pigem ikka peakokk, sest
sellena Mitchell oma restoranis to6tab)
lauda homaari-hiidkreveti ceviche ja kergelt
grillitud Wagyu-veise tataki. Ceviche kdrvale
serveerib Mitchell pdnevat Austriast parit

roosat veini, mis on ullatuseks valminud
‘Merlot” marjast. Sommeljee Utleb, et talle
meeldib, kuidas veini hape mahendab toitu

ja vélja tuleb pdnev puuviljasus.

~Meil on valikus palju hdid valgeid veine,
kuid mulle meeldib just ceviche puhul
vahekene raamist valja mdelda. Roosad
veinid meeldivad mulle isegi talvel. Kuna
homaar on ka kergelt magus, vajab ka
vein seda lopsakust, mida Merlot’ suudab
pakkuda,” selgitab peakokk-sommeljee
oma valikut. ,Lisaks, mulle meeldib alati
Lkulalislahkelt* veini valada, anda inimestele
erinevaid veine maitsta. Mulle on oluline,
et inimene oleks rahul oma valikuga ja
lahkuks minu juures rahulolevalt. Vein ei ole
eliidile méeldud nauding, see on dlioluline
teadmine. Vein on md&eldud kdikidele,
veinist saadav nauding on aga igathel
individuaalne ja pole kellegi teise 6elda,

milline see nauding mulle on.*

Veise-tataki juhatab Mitchell lauda aga
Labruyere-Prieur Chassagne-Montrachet
Morgeot Premier Cru Pinot Noiriga, mis
manitseb veise rasvasust, kuid sobib
suureparaselt saatma liha selle kergelt
virtsika kastmega. Kui juba mainitud pole,
siis mdlemad sel korral degustatsiooniks
pakutud toidud on imelised, kuid kogu
restorani menud sobib suureparaseltigaks
elujuhtumiks. Alati on garanteeritud hdrgud
maitsed, kllalislahke perenaine ja parimad
veinid maailmas. Mida veel tahta?

Uus restoran on vinoteegiga sarnaselt
taiesti Mitchelli nagu: naine seisab restorani
hubase sisekujunduse taga, Mitchelli valitud
on loomulikult nii veinid riiulis kui ka toidud
menuus, samuti on ta isiklikult valja valinud
need, kes tootavad koogis. Ta soovis kooki
naisi, kelle nttd ka leidnud on.

»Me ei muuda oma menuid nii kapitaalselt
nagu teised restoranid, lisame aeg-ajalt uusi
ideid ja maitseid, kuid p&hiasjad, nagu hea
liha ja m@nusad lisandid, saavad alati olema
meie signatuuriks,” mainib Mitchell.

NB! Iga kuu iihel piihapaeval toimub
Vixenis ka imeline ajaviitebrants Bloody
Mary Sundays, kus saab nautida imelisi
omlette ja vahvleid koos kasit6ona
valmivate Bloody Mary kokteilidega.
Uurige jarele, millal jargmine brants
toimub!
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