
 

Biche Barthelemy is pleased to welcome you at her 'Table'.
Our Chef de Cuisine and Maître d’Hôtel, Benoît et Alexia Janet

will take good care of you along with passionate gourmet team

bees,
respect

wilderness,
pyrenees

earth,
mountain

poetry,
embers

faith,
convictions

cuisine,
delicacy

undergrowth,
promenade

A Respectfull Wonder Throughout Nature,
Free-Spirited and Creative Cuisine, 

Inspired by our agricaltural Craftsmen.

CHÂTEAU
de riell



 

 

abeilles,
respect

sauvage,
territoire

terre,
montagne

poésie,
braises

partage,
convictions

cuisine,
gourmandise

sous-bois,
promenade

Biche Barthelemy a le plaisir de vous recevoir à la table du Château.
Elle vous confie aux bons soins de nos Chef de Cuisine et Maître d’Hôtel,

Benoît et Alexia Janet, accompagnés d'une équipe de gourmands passionnés.
 

 Un Voyage Respectueux de la Nature,
 Libre et Créatif, 

Très attaché à un Artisanat Paysan propre et raisonné.

CHÂTEAU
de riell



 

 
 
 

Un Menu Unique en constant mouvement
 
 
 

Puisant son inspiration dans nos terres,
Sous-bois et rivières

 
Un Hommage au travail de nos maraîchers

Eleveurs et Producteurs
 
 
 
 
 
 

Pour les appétits d'oiseaux,
il est possible d'opter pour une entrée (19 €), un plat (27 €) ou un dessert (16€)

(Toute nos viandes sont originaires des Pyrénées Catalanes Françaises)
 

 
 

 

MENU LIBRE EXPRESSION
 
 

EN 4 DÉCOUVERTES
 

62€
 

ACCORD DE VINS
(3 VERRES)

+ 33 €
 
 

SÉLECTION DE FROMAGES
DE NOS ESTIVES

+ 18 €
 
 



 

 
 

A Unique and Ephemeral Menu
 
 
 

Our inspiration is souced from the surrounding lands, 
wood and rivers...

 
 

A tribute to the work of our market gardeners
Breeders and Producers

 
 
 
 
 
 

You may prefer to pick into our Menu
Starter (19 €), Main Course (27 €) or Dessert (16 €) VAT included

(All meats are of Pyrénées Origin, France)

 
 

 
MENU LIBRE EXPRESSION

 
 

IN 4 ACTES
 

62€
 
 

WINE PAIRING
(3 GLASSES)

+ 33 €
 

SELECTION OF LOCALY
FARMED CHEESES

+ 18 €
 
 
 


