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Talvisalt lumeromantiline Vikula mois.

Kirgas maitselaeng
Vihula moisast

TIINA KOLK
ajakirjanik

disaajaloohuviliste roo-
muks tuli mullu enne
joule triikist Olita ja Hans
Henrik Kjelby rohkete fo-
tmdega illustreeritud teos «Vihula mois.
800 aastat Eesti ajalugu», mis viib lu-
geja ponevale teekonnale Lidne-Viru-
maale, Lahemaa rahvuspargi veerele
maalilisse Vihula moisa. See on Bal-
timaade suurim tiismabus taastatud
30 hoonest koosnev moisaansambel.
Kui varem teenis mois sajandeid tu-
lu maaviljelusest, piiritusetootmisest,
metsast ning oma veskitest ja kortsi-
dest, siis tinapdeval voorustatakse kiila-
lisi luksuslikus moisahotellis, restoranis,
spaas, muuseumites ja loodusradadel.
Raamat virgutas taas sopruskon-
naga ette votma retke Vihula moisa.
Alguses nautisime Lahemaa lume-
kuues metsade ja mererandade tal-
vist vaikust, siis veetsime aega Vihu-
la moisakompleksi vudistades. Hima-
ruse saabudes otsustasime panna ela-

musterohkele paevale punkti ochtusio-
giga hiarrastemnaja teise korruse resto-
ranis, mida ka Pohjamaade restorani-
juht White Guide 2023 soovitab.

Meie seltskond on varemgi nii Vi-
hula moisa peamaja restoranis kui ka
Kaval-Antsu kortsis einestanud ja ala-
ti kohalikku (moisalikku) kokakuns-
ti kiitnud. Seekordnegi kogemus oli
meeldiv, nii et koduteel lahkasime
maitseelamusi liksipulgi.

Eelroogadest valis uks meist
kammbkarbi carpaccio (15 eurot). Me-
reandide austaja hinnangul olid kor-
vitsakreem ja klassikaline prantsuse-
itaalia pdritolu magus Sabayoni des-
sertkaste, granaatounaseemned ja ve-
sikress kammkarbile kohased kaasla-
sed - kogu kooslus tahtis vaat et keele
alla viia. Urtidega soolatud lambatalle
valisfileed (13 eurot) tunnustasid s60-
jad samuti. Seda delikatessi oilistasid
kiiiislangu-pohlakreem, karamellisee-
ritud kollased tomatid ja punt rukolat.
Kuulsime, et kevadest stigiseni saavad
Vihula sbogikohad varsket maitserohe-
list ning salateid moisa kasvuhoonest

Ohukeseks viillutatud kamm-
karpidest carpaccio.

Kreemine koonklooma-
suUpp.

Pardifilee sooja peedisa-

Valik Vihula sorbette.

lati ja Gunakompotiga.

A la carte-restoran asub maisa harrastemajas.

ja kodgiviljaaiast, kuid talvisel ajal tu-
leb virske kraam kaugemalt.
Supisobrad otsustasid proovida joe-
vihkidest keedetud kreemist koorik-
loomasuppi (10 eurot), mille imehead
mekki tdiustasid muu hulgas valge vein
ja aniisise varjundiga apteegitill. Paka-
selistel pievadel on kosutav ja soojen-
dav supp lihtsalt kohustuslik!
Restorani pearoogade nimistus lei-
dub samuti igale maitsele midagi. Meie
seltskonna valikusoelale jdid rostitud
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migihornas (25 eurot), pardifilee (23
eurot) ja madalkiipsetatud Iberico ehk
Ibeeria siga (23 eurot). Kala kasulikku-
sest voib pikalt ridkida, aga koos ris-
titud koogiviljade, kartulipiiree ja voi-
kastmega migihornas iletas koik oo-
tused. Pardifilee sooja peedisalati, ou-
nakompoti ja vesikressiga oli iiks oh-
tusdogi staare. Liha oli parajalt kiips ja
peente maitsenianssidega, mida oma-
korda tdiendasid monusad lisandid.
Madalkiipsetatud Ibeeria sealiha

Vihula moisa restoran
Laane-Virumaal

# Toit: erakordne, iga gurmaoani unistus

# Teenindus: elegonine ja hooliv

o Ohustik: stilselt hubane ja romantiline

® Soovitame: kindlasti, ko talveromantikaks

seenesalati ja risotoga nigi ahvatlev
vilja. Kuulsad Ibeeria sead liiguvad
vabalt magisel Hispaania maastikul ja
siigiseti siovad ohtralt tammetorusid,
mis viljendub liha mmedamas varvu-
ses ja ormas pahklimaitses. Koos lisan-
ditega moodustas roog suurepirase ja
toeka kohutiite.

Soomaaja lopetasime kohvi ja ma-
gusaga. Kes eelistas kahe Sokolaadi
kooki (10 eurot), kes Vihula sorbettide
valikut (10 eurot), kes karamellist kree-
mi Vana Tallinna likooriga (10 eurot).
Neid magusroogi peab kiitma dlivor-
des. Koige rohkem tillatasid oma hea-
duses Vihula moisa aiast pirit marja-
dest tehtud mahlajastised.

Restoranist lahkudes saatis meid
uksele peakokk Indrek Tiisk, kes mai-
nis tulevastele moisahuvilistele, et
19. veebruarini on restorani kook uuen-
damisel ja siis pakutakse restorani-
meniiiid vaid Kaval-Antsu kortsis.



