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Emotion pour 'ultime service
des Ravet a 'Ermitage

)y [0))% 119 Bernard Ravet et sa famille viennent de fermer les portes de leur Hotel-Restaurant

de I'Ermitage a Vufflens-le-Chateau. Reportage lors de la derniére soirée.

e silence de la cuisine

tranche avec le tinta-

marre des 41 convives

installés de I'autre coté
du couloir du restaurant de
IErmitage a Vufflens-le-Cha-
teau. «Nous faisons toujours at-
tention au bruit», répond
d’'une voix douce Guy Ravet.
Avec I'ensemble de sa famille —
parents, sceurs, neveu et
beaux-fréres — le cuisinier ceu-
vre pour leur dernier service.
Un menu «que I'on prépare de-
puis un mois», reléve Bernard
Ravet. Avec son épouse Ruth, il
a fondé ce lieu emblématique
ilya 33 ans.

Bernard Ravet compte
19 points chez nous
depuis 29 ans!”

URS HELLER
DIRECTEUR DE GAULTMILLAU SUISSE

Ce samedi 30 juillet est un soir
pas comme les autres. Cette fa-
mille attachante et ac
cueillante cuisine pour la der-
niére fois. Aucun des trois
enfants ne souhaite reprendre
le flambeau. Bernard Ravet a
donc décidé de fermer et ven-
dre I'Ermitage. «Quand nous
sommes arrivés, il y avait des
orties dans la maison. On a
bien travaillé», sourit Ruth Ra-
vet en indiquant une photo de
la batisse a leur arrivée.

Cuisiner et serviren famille
Pendant ce temps-a, en cui-
sine, son époux Bernard, son
fils Guy, ses beaux-fils Douglas
et Nicolas, ainsi que son petit-
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L'équipe de I'Hétel-Restaurant de I'Ermitage quasi au complet. De la famille Ravet il y a Nathalie (robe a fleurs) a cété de ses parents,
Bernard et Ruth, suivi par son fils Guy. Derriére lui se trouvent son beau-frére Douglas Eden et sa sceur Isabelle Ravet (robe noire). Tout a droite,
il y a Nicolas Quinche et son fils Léo qu’il a eu avec Nathalie Ravet Quinche. MICHEL PERRET

fils Léo préparent les agnolotti
aux petits pois. C’est le qua-
triéme plat d’'un menu qui en
compte huit. Parmi les invités,
Urs Heller, directeur de
GaultMillau Suisse.

ATissue de I'apéritif, il a rappe-
1é quelques chiffres dont «le re-
cord fédéral de Bernard Ravet
qui compte 19 points chez
nous depuis 29 ans! Cela fait
60 ans qu’il est aux fourneaux
sans jamais avoir baissé sa
haute qualité». Bernard et

Ruth, bras dessus et bras des-
sous écoutent. Le couple par-
tage le méme chemin depuis
57 ans, dont 55 ans de mariage.
«C’est évidemment un jour pas
comme les autres, réagit Guy
Ravet. Nous sommes humains
etil faut accepter qu’il y ait des
émotions. C’est aussi pour cela
que ce soir nous avons prévu
davantage de convives que la
trentaine habituelle, ainsi
nous serons occupés en cui-
sine.» Un espace ou il y a rare-

ment une parole d’échangée,
chacun connait son role a la
perfection.

De rares fois émane un doux
«on y var. Comme celui que
Nathalie Ravet Quinche a 13-
ché a 19h20 pour lancer le ser-
vice du deuxieme amuse-bou-
che, un rigatoni d’escargot et
ratatouille. Pour ce dernier
soir, la spécialiste des vins a in-
vité Rodrigo Banto, I’cenologue
de la Cave de La Cote, a la se-
conder. Dés I'installation de la

famille Ravet a Vufflens-le-Cha-
teau, ils ont collaboré pour dé-
velopper des vins. Ce soir, la
cuvée anniversaire de Bernard
Ravet, l'impériale BR75 de
2018, a notamment été servie.
Un vin composé de Merlot a
75%, de Divico et de Gamaret.

Des émotions contenues

Pendant que le dos de sau-
mon est servi, Ruth Ravet ob-
serve du couloir le ballet
fluide du service en cours.

Quelques minutes plus tard, a
21h20, alors qu'un magnifi-
que ciel rouge dessine les con-
tours du Jura que l'on aper-
coit depuis la cuisine, Isabelle
Ravet, venue en renfort ce
soir avec son conjoint Dou-
glas, releve que «cela leur fera
bizarre mardi quand le lieu
ne se rallumera pas». Elle, elle
recommencera comme d’ha-
bitude sa semaine a ’hotel Pa-
norama a Mollens (VS) dont
elle a repris la direction.
Quant a sa sceur Nathalie, elle
se réjouit des dix jours de va-
cances a venir, mais admet
que les émotions sont fortes
depuis ’annonce de I’arrét: «I1
n’y a pas un jour sans une pe-
tite larme, un mot dun
client».

Il est 22h passé, le dernier plat
avant le fromage - I’entrecéte
de Wagyu - est servi. La soirée
a été intense, longue, mais «ca
s’est trés bien passé, comme
d’habitude», déclare Bernard
Ravet. Guy Ravet confirme, il
voulait une soirée conviviale.
Entendre les invités échanger,
rire, parler fort parfois, lui a
fait plaisir.

Suite encore secréte

Et la suite? Si lui aurait aimé
pouvoir annoncer le projet
qui l'attend deés octobre, on
lui a demandé de patienter
jusqu’en septembre. D’ici 1a,
il faudra accueillir les éven-
tuels acquéreurs de I’Ermi-
tage pour une visite, ranger,
trier, décider quoi vendre et
que garder.

Minuit s’appréte a sonner, les
premiers invités sont sur le dé-
part, des étoiles plein les yeux,
le plus beau des mercis selon
Ruth Ravet.




