
Le restaurant MOOD est le fruit d’une histoire de famille, d’amitiés et de belles rencontres. Le projet est né dans le cœur 

de Jean-Christophe RAGNI, depuis son passage au lycée hôtelier, il s’est toujours dit : « J’aimerais un jour avoir Mon 

restaurant ! ». « Mon » restaurant s’est transformé en « Notre » restaurant, car il a embarqué avec lui trois associés : son 

père Marcel, son frère Stéphane et son ami d’enfance Patrice UTTARO. Sa maman Josette est, quant-à-elle, aux com-

mandes du site internet du restaurant. 

 Ils ont imaginé et conçu le restaurant à leur image : convivial, simple mais tendance et intransigeant sur la qualité, 

qualité qu’ils aiment eux-mêmes trouver dans les nombreux établissements de cette si belle région.

 Le choix de la bistronomie leur ressemble, c’est une façon de faire du très bon en le rendant accessible, tout le 

monde doit s’y retrouver.

 Une belle rencontre avec le chef Fabio MERRA, ils ont conçu ensemble une carte bistronomique d’inspiration 

méditerranéenne, 100% fait maison. Leur ambition n’est pas de devenir le dernier endroit à la mode mais un lieu convi-

vial où il est bon de se retrouver autour de belles assiettes et de bons vins. L’ambiance du restaurant évolue et s’adapte, 

au fil des heures et des jours de la semaine, au MOOD de sa clientèle.



ceviche de daurade, lait de coco, amandes,                                          
citron vert / yuzu                      
 
salade de crabe laitue de mer, gingembre, avocat,                                

salade de tomates à l’ancienne de pleine terre,                                   
burrata, basilic thaï

carpaccio de poulpe de roche, légumes                                                
craquants, sauce oignon/soja "matsuhisa"

soupe de roche, croutons, ail, rouille sétoise                                    

tartare de thon, condiment d’ici, olives, pignons,                               
coriandre, oignons nouveau, houmous

burrata 500g, légumes grillés, huile d’olive, saucisson et taralli                                 

dégustation de charcuterie, pecorino et mozzarella di bufala

friture de calamars et légumes, sauce rafraichissante

antipasti ( 6 entrées petit format, selon choix du chef )

beignet de fleur de courgette farci mozzarella/anchois (a l’unite)

caviar sturia vintage    50g

caviar sturia vintage    125g

entrées

à partager

18,00 €
                 

 
18,00 € 

15,00 € 

16,00 € 

12,00 €

18,00 €

30,00 €
           
26,00 € 

26,00 € 

30,00 €

4,00 € 

140,00€

340,00€
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filet de st pierre grillé, girolles, framboises, cebettes

tentacule de poulpe à la plancha, artichauts, lard fermier,  
tomates confites et panisses

lotte rôtie doucement au thym, compoté d’oignons rouges,  
tomates, jus de veau

burger de bœuf, avocat, tome de brebis,                                   
crème d’artichauts, échalote, frites maison

tartare de bœuf, échalote, tomates confites, emulsion    
concombre, copeaux de parmesan 24 mois, frites de panisse

epaule d’agneau de l’adret, cuite à basse température, 
légumes primeurs

spaghetti aux palourdes, ail, huile d’olive, persil et poutargue

risotto aux truffes fraiches de saison «tuber aestivum»

marmite du pêcheur, selon arrivage, pommes de terre, 
ail, croutons, rouille sétoise

cochon de lait rôti comme une porchetta, 
gratin de maccaroni au foie-gras

côte de bœuf rôtie au romarin, 1kg environ 
frites maison, moutarde (pour 2 personnes)

loup cuit au four, legumes primeur, sabayon au citron
vert (pour 2 personnes)

aiguillettes de volaille fermière panées
ou filet de cabillaud vapeur
purée de pommes de terre ou frites + 1 glace et  1 sirop

desserts sur plateau by jerome ravel

glace artisanale    1 boule      

                                        2 boules       

                                        3 boules

supplement chantilly

purée de pommes de terre

gratin de maccaroni au foie-gras

cœur de salade assaisonnée

purée de pommes de terre aux truffes

légumes du moment au sautoir

frites maison

plats spécialités

menu enfant

desserts

accompagnements

30,00 €
                 
26,00 € 

26,00 € 

24,00 € 

22,00 €

25,00 € 

20,00 €

25,00 €

15,00 €
                 

 

35,00 €
                 

26,00 € 

70,00 € 

75,00 €

6,00 €
                 

8,00 € 

6,00 €

10,00 € 

6,00 €

6,00 €

10,00 €
4,00 €
7,00 €
9,00 €
2,00 €

plat du jour

entree+plat ou plat+dessert

entree+plat+dessert

formule du midi

15,00 €
                 

19,50 €

25,00 € 

(hors week-end et jours feries)
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evian 1l

evian 50cl

badoit 1l

badoit 50cl

perrier 33cl

nos eaux nos jus bio by meneau

nos fruits presses

6,50 €
4,50 € 
6,50 € 
4,50 € 
4,00 €

coca-cola 33cl

coca-cola 0 33cl

fanta orange 33cl

sprite 33cl

schweppes 33cl

fuzetea peche 25cl

4,50 €
4,50 €
4,50 €
4,50 €
4,50 €
4,50 €

orange 25cl

ananas 25cl

abricot 25cl

pamplemousse 25cl

pomme 25 cl 

tomate 25 cl

5,00 €           

5,00 €

5,00 €

5,00 €

5,00 €

 5,00 €

orange

citron

6,50 €
6,50 €

nos sodas

nos sirops

menthe

grenadine

citron

fraise

peche

orgeat

3,00 €
3,00 €               
3,00 € 
3,00 €
3,00 €               
3,00 €

nos boissons chaudes

cafe grande reserve

cafe deca aqua bio

cafe bresil sul de minas

cafe colombie supremo

cafe blue mountain de la jamaïque

cafe noisette

deca noisette

cafe creme

capuccino

the & infusion bio

2,00 €       

2,00 €

2,90 €       

2,90 €

4,50 €     

2,30 €

2,30 €       

4,00 €

4,50 €       

4,50 €

 



p
r

ix
 n

e
t
 s

e
r

v
ic

e
 

pression st omer 25cl

pression st omer 50cl

pression goudale 25cl

pression goudale 50cl

panache 25cl

panache 50cl

monaco 25cl

monaco 50cl

heineken 33cl

heineken 00% d’alcool 33cl

corona 33cl

desperados 33cl

fada blanche 33cl

nos bieres
4,00 €   
7,50 €
5,50 €
9,00 €
4,00 €
7,50 €
4,50 €
8,00 €
6,00 €
6,00 €
6,50 €
6,50 €
6,50 €

pastis 51 
ricard

mauresque, tomate, perroquet

martini rouge

martini blanc

porto

kir cassis

kir royal 

nos aperitifs
3,50 €       
3,50 €
4,00 €
5,00 €
5,00 €
6,00 €
6,00 €

15,00 €

aperol spritz 
mojito

mojito fruits

mojito royal

moscow mule

pina colada

caipirinha

americano maison

mimosa

virgin mojito

virgin mojito fruits

virgin colada

virgin mood

nos cocktails

10,00 €              
12,00 €
13,00 €
15,00 €
12,00 €
12,00 €
12,00 €
10,00 €
11,00 €
8,00 €
9,00 €
8,00 €
8,00 €

whisky w.lawson’s
whisky jack daniels

whisky japonnais nikka

whisky lagavulin 16 ans

rhum bacardi 8 ans

rhum bumbu

rhum diplomatico

rhum don papa 7ans

gin highclere castle

gin bombay sapphire

vodka eristoff

vodka grey goose

tequila camino real

get 27

bailey’s
cognac de chastelard

cognac hennessy x.o
armagnac malandrie

cointreau

limoncello

supplement accompagnement

nos digestifs

8,00 €              
10,00 €
12,00 €
19,00 €
10,00 €
12,00 €
12,00 €
12,00 €
8,00 €

10,00 €
8,00 €
12,00€
8,00 €              
8,00 €
8,00 €

10,00 €
15,00 €
10,00 €
8,00 €
8,00 €

 
2,00 €
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prosecco sensi doc 
champagne roederer brut

champagne ruinart blanc/blanc

la petite cavale a.o.c lubéron 

château gabriel a.o.p côtes de provence - bio

château sainte-roseline lampe de méduse a.o.p côtes de provence

réal a.o.p côtes de provencee - bio & biodynamique

minuty prestige a.o.p côtes de provence

château rasque cuvée alexandra a.o.p côtes de provence

château minuty rose & or a.o.p côtes de provence

château minuty 281 a.o.p côtes de provence

la bourgogne by joseph drouhin

mercurey a.o.c 2018

nuits-saint-georges a.o.c 2016

beaune 1er cru clos des mouches a.o.c 2018

le beaujolais

saint-amour a.o.p grandes mises

côtes du rhône

côtes du rhône a.o.p les vieux truffiers - bio 

saint-joseph a.o.p roquebrussane

bordeaux

bordeaux de gloria a.o.p 2016

ballade de la pointe a.o.p pomerol 2016

château giscours a.o.p margaux 2014

château lynch-bages a.o.p pauillac 2015

château cheval blanc a.o.p st emilion grand cru 2014

la provence

la petite cavale a.o.c lubéron 
château gabriel a.o.p côtes de provence - bio

château sainte-roseline lampe de méduse 
a.o.p côtes de provence

réal a.o.p côtes de provence - bio & biodynamique

minuty prestige a.o.p côtes de provence 

château rasque pièce noble a.o.p côtes de provence 

la loire

domaine saint-romble a.o.p sancerre 2017

domaine des berthiers jc dagueneau a.o.p pouilly fumé 2017

la bourgogne by joseph drouhin - bio & biodynamique

bourgogne chardonnay a.o.c 2018

chablis a.o.p 2019

meursault a.o.c 2018

puligny 1er cru folatières a.o.c 2018

corton charlemagne grand cru 2017

batard montrachet grand cru a.o.c 2017

la provence 
la petite cavale aoc lubéron 

château gabriel aop côtes de provence - bio

réal aop côtes de provence - bio & biodynamique

minuty prestige aop côtes de provence

château rasque blanc de blanc aop côtes de provence

château minuty blanc & or aop côtes de provence

champagnes & prosecco vins rosés 2019

vins rouges

vins blancs

6,00 €
          
14,00€    

35,00 €
          

95,00 € 
    

150,00€

au verre       75cl          1,5l

          
170,00 € 

    

          
52,00 € 

    
90,00 €

160,00 €

38,00 €

31,00 €
45,00 €

31,00 €
76,00 €

150,00 €
250,00€

820,00 €

6,00 €

22,00€ 
33,00€
36,00€

38,00€
40,00€
42,00€

4,00 €

8,00 €

  
22,00€ 

    
33,00 €
36,00 €
38,00 €
40,00 €
42,00 €
52,00 €
82,00 €

au verre        75cl          1,5l

85,00 €

110,00 €
170,00 €

    
38,00€ 

    
42,00 €

33,00 €
45,00 €
95,00 €

160,00 € 
255,00 €
580,00 €

22,00 €
33,00 € 
38,00 €
40,00 €
42,00 €
52,00 €

4,00 €
          

    

8,00€

85,00 €

110,00 €

4,00 €

8,00 €


