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a horta
parede viva

madeira consciente
prazer de estar juntos

celebrar e amar 



Nossas recomendações
para sua refeição.
Aproveite!

Compartilhe conosco via WhatsApp
sua experiência e sugestões para
a família Le Manjue melhor lhe atender
+ 55 11 94168 0888
SAC 11 99718 0888

Este cardápio foi criado para você levar 
para casa e compartilhar com os amigos.

!

Foi a busca por uma cozinha que combinasse bem-estar
e sabor que me trouxe até aqui. Nesse delicioso caminho, 
tenho pesquisado os detalhes que compõem uma refeição 
extremamente saborosa, saudável e com o gosto brasileiro. 
E, claro, colocando todo esse conhecimento em prática.

Assim, carrego o orgulho de ser pioneiro na criação
da gastronomia funcional no nosso país, que une sabor, 
saúde e potencial preventivo. O alimento perfeito!

Um bom exemplo é a biomassa de banana verde, ou seja,
a polpa da fruta cozida, repleta de benefícios nutricionais
e funcionais. No Le Manjue Organique, você a encontra 
em pratos de culinária contemporânea e despretensiosa.

Agora, aproveite o melhor da alimentação funcional 
orgânica e fique à vontade para conhecer um pouco 
sobre o nosso jeito de fazer.

Chef Renato Caleffi

nosso jeitov e r d e
de ser



Couvert

PÃO DE NAAN, GRISSINI, TRÊS ANTEPASTOS DA CASA
E MANTEIGA DE LIMÃO DA SAFRA   38
Solicite opção sem glúten e/ou opção sem lactose.

EXTRAS
PÃO DE NAAN COM MANTEIGA DA CASA     16 
PÃO LILÓRI   16
GRISSINI DE POLVILHO   19 
Preparado com gergelim, linhaça, tofu e biomassa de banana verde.

MIX DE PÃES
COM GLÚTEN   17 
PÃO LILÓRI   21 
ANTEPASTO DA CASA   8
Solicite os sabores do dia.

Sem glúten
(pode conter traços de glúten)

Sem lactose

Biomassa de banana verde

Vegano

Low carb

Petiscos

CESTINHAS DE FRANGO THAI   39 
Massa chinesa com recheio de frango orgânico moído, levemente picante, com milho, 
leite de coco, shoyu e açúcar mascavo.

CHIPS DE BANANA VERDE FRITOS COM GELEIA DE PIMENTA   33

BOLINHO DE ARROZ INTEGRAL FRITO COM QUEIJO LACFREE  
E GELEIA DE PIMENTA   39

LINGUIÇA DE CORDEIRO ASSADA   39 
Linguiça artesanal com farofa de pequi e azeite de hortelã.

Entradas

TARTARE VEGANO   35 
Pasta de castanha-de-caju com azeite, rúcula e cubinhos de legumes da estação, envolvida 
em lentilha, especiarias e broto do dia.

ROSBIFE LE MANJUE   39 
Lâminas de lagarto orgânico malpassado servidas com azeite de manjericão, geleia de pimenta 
e amêndoas filetadas.

SOPA DA COLHEITA DA ESTAÇÃO   39
Consulte a disponibilidade dos sabores da estação.

GRATINADO DE BRIE   38 
Queijo gratinado sobre pão de naan ou pão Lilóri sem glúten servido com geleia de pimenta.
Solicite opção sem glúten.

TIGELINHA DE SIRI   39 
Carne de siri ao leite de coco, castanha da época com farofa de cúrcuma e molho de pimenta 
da casa.
Sujeito à disponibilidade da safra.

!



Aproximar-se de tudo que
é natural ao ser humano
é uma maneira de manter
a vitalidade do corpo e da 
mente. Além da escolha
de alimentos funcionais,
o ambiente onde vivemos 
diz muito sobre o que
desejamos para nossa saúde.

Mesmo em locais fechados 
e pequenos, é possível estar 
perto de uma vegetação 
viva e abundante, como 
a de um jardim vertical.

A técnica de paisagismo, 
também conhecida como 
parede viva, dá um charme 
único ao ambiente e gera 
um ar puro e umidificado, 
deixando temperatura 
e som agradáveis.
“Para o Le Manjue Orga-

nique, escolhemos a begônia
por ser mais uma fonte de vitalidade para o restaurante
e também um ingrediente para os pratos”, diz Gica Mesiara, 
paisagista e proprietária da Quadro Vivo. As folhagens
jiboias e samambaias compõem a parede, unindo beleza 
e funcionalidade vegetal.

No projeto, foi usada uma tecnologia exclusiva que
aumenta a capacidade das plantas de purificar o ar e livrar
o ambiente de mais de 900 gases nocivos, comuns a todos 
os espaços internos.

A parede viva do Le Manjue proporciona prazer com
elementos que despertam todos os sentidos. “É um recurso 
valioso que reconecta o homem à natureza e também uma 
imagem linda de se ver”, conclui a paisagista.

despertar
dossentid o s



Saladas

SALADINHA DE FOLHAS   24 
Mix de folhas* da nossa horta com molho tradicional de mostarda de Dijon e vinagre de maçã, 
salpicado com nosso mix de sementes.

SALADINHA DE QUINOA   25 
Grãos de quinoa envolvidos em azeite de manjericão e castanha-do-pará.

SPAGHETTI RAW DE PUPUNHA ‘‘FRIA’’   44 
Com legumes da estação em azeite de capim-santo, tomatinhos e ervas.

SALADA CHÈVRE   42 inteiro 30 meia porção
Mix de folhas* da nossa horta envolvidas em molho tradicional, servido com pedacinhos 
de queijo de cabra, nozes tostadas, tomates frescos e pesto de manjericão.

SALADA VILA NOVA   43 inteiro 31 meia porção
Mix de folhas* da nossa horta com lascas de queijo brie, geleia de tomate e tomatinhos frescos 
ao molho tradicional, caramelo de balsâmico e castanha da época.

SALADA LE MANJUE FRANGO THAI   45 inteiro 32 meia porção
Mix de folhas* da nossa horta ao molho de mostarda de Dijon e mel, legumes da estação ralados, 
tomatinhos frescos, salpicado com nosso mix de sementes e queijo de búfala com recheio de filé 
de frango moído à moda Thai.

SALADA LE MANJUE SHITAKE   45 inteiro 32 meia porção
Mix de folhas* da nossa horta ao molho de mostarda de Dijon e mel, legumes da estação ralados, 
tomatinhos frescos, salpicado com nosso mix de sementes e molho tradicional da casa com 
recheio de shiitake e gengibre.

SALADA JARDINS   51
Mix de folhas* da nossa horta, queijo de cabra ao estilo roquefort, castanhas da estação e molho 
de cebola confit em caramelo de balsâmico. 

SALADA LE MANJUE SIRI   45 inteiro 32 meia porção
Mix de folhas* da nossa horta ao molho de mostarda de Dijon e mel, legumes da estação  
ralados, tomatinhos frescos, salpicado com nosso mix de sementes e molho tradicional  
com recheio de siri.

*Respeitamos a sazonalidade dos alimentos, portanto, nossos ingredientes variam conforme 
a disponibilidade e estação do ano.

Sem glúten
(pode conter traços de glúten)

Sem lactose

Biomassa de banana verde

Vegano

Low carb

!

Massas

PENNE* INTEGRAL ALL’ARRABIATA   55 
Massa ao sugo picante com fatias de linguiça de cordeiro artesanal grelhada.

PENNE* INTEGRAL AO SUGO COM BÚFALA   48 
Massa ao molho de tomates, queijo de búfala e azeitonas pretas.

PENNE* INTEGRAL COM SHIITAKE E GENGIBRE   49 
Massa integral envolvida com lâminas de shiitake, alho-poró, salsa, tomatinhos, azeite de gengibre 
e gergelim.

*Solicite opção de massa sem glúten e sem ovo.

Vegetarianos

MOQUECA DE SHIITAKE COM PALMITO   66 
Nossa moqueca é preparada com leite de coco, tomate, pimentão e cebola. 
Acompanhada de arroz integral de coco fresco e castanha da estação, farofinha de cúrcuma 
e molho de pimenta da casa.

RISOTO INTEGRAL DE SHIITAKE   58 inteiro 42 meia porção
Arroz cateto bicolor, shiitake, alho-poró, vinho branco, caramelo de aceto, muçarela sem lactose, 
salsa e queijo crocante*.
*Solicite a opção sem lactose.

RISOTO INTEGRAL DE CAJU POTIGUAR   56 
Caju em cubos, salteados e flambados na cachaça de cúrcuma, envolvidos em arroz tricolor,
castanha-de-caju, curry, velouté de suco de caju com biomassa de banana verde e especiarias.

RISOTO CREMOSO DE QUINOA COM BRIE   57 
Quinoa em grãos envolvidos em creme de espinafre, ervilhas, tomatinhos, alho-poró 
e queijo brie.

BÚRGUER DE AZUKI COM PANC*   48 
Hambúrguer servido frio, preparado com feijão azuki, castanha, biomassa de banana verde 
e beldroega da nossa horta. Acompanhado de couscous de painço envolvido em legumes 
da estação, passas, alho-poró e azeite de capim-santo. 
Servido com folhas da horta Le Manjue, geleia de tomate, bionese de abacate, biomassa 
de banana verde e alecrim.

*PANC é uma planta alimentícia não convencional, rica em antioxidantes. 
Caso tenha interesse, adicione um grelhado aos pratos vegetarianos.

!

!



vivaa
cultura

da  horta

Queremos sentir a terra nas mãos

Acompanhar a comida do solo à mesa. Retribuir
à natureza por tudo de precioso que nos oferece. 

Isto é ser sustentável: pensar ecologicamente e atuar 
socialmente para unir quem produz o alimento com quem 
o consome. Por isso, o Le Manjue Organique acredita no 
orgânico e biodinâmico para um resultado mais saudável. 

Do nosso lado

Preocupamo-nos com 
os danos que o percurso 
do alimento pode causar. 
Decidimos atuar apenas 
com fornecedores locais. 
Nossos parceiros são 
pequenos agricultores que 
ficam a uma distância de até 
150 km.

Tudo ao seu tempo

Respeitamos a
sazonalidade dos 
alimentos. Cada um tem
o seu período certo de 
cultivo ao longo do ano, 
o que garante comida 
nutritiva, respeitosa
à natureza e saborosa.

O que é PANC?

Valorizamos as plantas
alimentícias não 
convencionais, produzidas 
por populações tradicionais 
que preservam o modo 
de cultivar e consumir, 
passando-o de geração
em geração.



Peixes e frutos do mar 

JAMBALAYA DE CAMARÃO   118 inteiro 77 meia porção
Camarões salteados e flambados na cachaça e arroz cateto bicolor, queijo muçarela sem lactose, 
curry, banana e queijo crocante*.
*Solicite opção sem lactose.

SALMÃO DO ALASCA AO MOLHO DE FRUTAS VERMELHAS E CHAMPAGNE   63
200 g de peixe grelhado servido ao molho de mirtilo, amora, morango, framboesa 
e champagne, acompanhado de arroz de coco e castanha da estação.

ARROZ AMAZÔNICO   64 inteiro 44 meia porção 
150 g de peixe amazônico grelhado em cubos e envolvido em arroz cateto tricolor, notas de 
pequi, castanha da estação, folha verde-escura da estação e tomatinhos.

ARROZ PORTUGUÊS   65 inteiro 47 meia porção 
Arroz-cateto vermelho e negro envolvido em lascas de bacalhau, salsa, cebola, legume orgânico 
da estação, tomate-cereja e azeitonas laminadas.

FILÉ DE PEIXE DA ESTAÇÃO AO MOLHO JUÇARA   59
Acompanhado de molho agridoce de polpa de juçara, preparado com mel, vinho branco  
e notas de canela.
 
SABORES DO BRASIL   75
200 g de pirarucu e palmito-pupunha grelhados, arroz de folha verde da estação, castanha 
da estação, tomate-cereja e notas de pequi. Acompanhado de molho de hortaliça e farofa 
de cúrcuma com nosso mix de sementes.

FILÉ DE PEIXE GRELHADO COM SALADA   55 
Folhas verdes da nossa horta ao vinagrete tradicional e tomate-cereja servidas com grelhado 
de sua preferência. Solicite as opções de peixe do dia.

Sem glúten
(pode conter traços de glúten)

Sem lactose

Biomassa de banana verde

Vegano

Low carb

!

!

Carnes

JAMBALAYA DE FRANGO   69 
Frango orgânico salteado na cachaça de cúrcuma, envolvido em arroz-cateto bicolor, queijo 
muçarela sem lactose, curry, banana e queijo crocante*.
*Solicite a versão sem lactose.

FILÉ DE FRANGO FIT   55 
170 g de frango orgânico em tiras e marinado em cúrcuma, azeite de alecrim, servido com 
palmito grelhado, quinoa à marroquina e molho frio de cebola confit em caramelo de balsâmico. 

FILÉ CHIMICHURRI   70 inteiro 49 meia porção
200 g de filé mignon grelhado com raiz do dia, assado em mel e azeite de alecrim.
Acompanhado de molho de azeite com ervas. 

CORDEIRO FIT   72 
150 g de cubos de filé mignon de cordeiro marinado em hortelã ‘‘ao ponto da casa’’, servido com 
arroz integral tricolor, lentilha, ervilha, passas, grão-de-bico e especiarias indianas, como canela, 
cominho, curry e cúrcuma.

ROSBIFE COM RISOTO   62 
Rosbife de lagarto orgânico servido frio com azeite de hortaliça da estação. Acompanhado 
de risoto integral de mostarda funcional, parmesão, folha verde-escura e castanha.

NAANBÚRGUER   55 
180 g de hambúrguer de contrafilé orgânico caseiro grelhado servido no pão de naan* preparado 
na casa, muçarela sem lactose derretida e tomate. Acompanhado de salada verde da horta 
Le Manjue, raiz do dia assada à provençal, geleia de tomate e bionese de abacate.
*Opção com pão Lilóri.

GRELHADOS COM SALADA   56
Folhas verdes da nossa horta ao vinagrete tradicional e tomate-cereja servidos com grelhado 
de sua preferência:
_ Medalhão de filé mignon
_ Filé de frango orgânico (servido em tiras) 
_ Hambúrguer da casa

Obs.: ingerir uma quantidade menor de proteína animal é sempre uma ótima opção 
para a sua alimentação e para o planeta.

!



Os galhos e as folhas que surgem no meio das florestas 
sinalizam que há uma fonte de vida enraizada naquele
solo. Mas o mais surpreendente é que as árvores podem
continuar oferecendo vida a lugares muito distantes
da sua origem.

“Cada uma se desenvolve de maneira singular, o que a faz 
ser única, com cor, cheiro, forma e aspecto só seus”, diz 
Cristiano Ribeiro do Valle, agrônomo e sócio da Tora Brasil. 
No Le Manjue Organique, essas características naturais 
podem ser vistas e sentidas em móveis e objetos exclusivos 
de madeira maciça criados pela empresa.

Produzidas como obras 
de arte, as peças são 
trabalhadas uma a uma
com o talento das mãos
de cada artesão, valorizando 
as formas excêntricas 
presenteadas pela natureza.

b e l o
e
sustentável

A matéria-prima usada
tem a certificação FSC,
que assegura sua origem 
de florestas de manejo 
responsável e extração
com impacto reduzido.
Tudo isso confere ao 
ambiente um ar acolhedor, 
como nenhum outro 
material no mundo poderia 
propiciar. A natureza é 
representada assim com
sua forma única.



Organikids

Entrada
SALADINHA DO CHEF   12 
BATATINHA CORADA COM GELEIA DE TOMATE   12

Principal
PAPINHA VEGANA ORGÂNICA DO DIA   8 
Composta por um tipo de flor ou fruto, um tipo de raiz, um tipo de folha de grão e uma proteína*.
*Opção com frango orgânico.

NAANBURGUINHO   47 
Hambúrguer, pão de naan* e queijo derretido sem lactose. Acompanhado de batatas coradas.
*Solicite a versão com pão Lilóri.

ORGANIBÚRGUER   40 
Hambúrguer, arroz, batatas coradas, feijão e geleia de tomate.

MASSA DA PRACINHA   48 
Spaghetti* ao sugo com cubinhos de filé mignon (frango ou peixe).
*Solicite opção sem glúten.

PAULISTINHA   47 
Acompanhado de arroz, feijão e farofa.
Escolha o grelhado de sua preferência:
_ Filezinho de peixe
_ Cubinho de frango orgânico 
_ Cubinho de filé mignon orgânico

Sobremesas
FRUTINHAS* ORGÂNICAS DO DIA   15
*Disponibilidade de acordo com a sazonalidade.

SORVETE (cada bola)   14
Consulte a disponibilidade de sabores.

SORBET (cada bola)   15 
Consulte a disponibilidade de sabores.

CALDA DE GANACHE LE MANJUE (porção)   15

OUTRAS CALDAS (porção)   8
Frutas vermelhas / Laranja / Doce de leite tradicional / Doce de leite fit e vegano com amendoim.

Sobremesas

GANACHE LE MANJUE   18 
Creme de chocolate sem açúcar, preparado com chocolate 70% cacau, polpa de banana verde 
e leite de coco.

BOMBOCADO CASEIRO DE MACAXEIRA   26
Bombocado de macaxeira orgânica e coco, sorbet de tapioca e calda de laranja.

BOLINHO QUENTE DE CACAU FUNCIONAL   28 
Bolo quente de cacau, castanhas e polpa de banana verde, servido com ganache Le Manjue 
quente e sorbet de framboesa.

BOLO DE MEL COM SORVETE DE VANILLA E DOCE DE LEITE   28 
Preparado com notas de cravo, canela, mel, açúcar mascavo, polpa de banana verde 
e óleo de coco.

BOLO DE MEL FIT   29 
Nosso bolo de mel servido com doce de leite preparado com amendoim, leite de castanha-de- 
-caju, açúcar mascavo e proteína vegana ‘‘chocolife’’. Acompanhado de sorbet de framboesa.

GANACHE CAKE ZERO TUDO   33 
Bolinho de ganache Le Manjue, linhaça e farinha de arroz servido com calda quente de ganache  
de café e especiarias e sorbet de frutas vermelhas. Zero tudo: açúcar, glúten e lácteos.

BOLO DE ANIVERSÁRIO EM FATIA*   35 
Massa de cacau, recheio de brigadeiro da casa, cobertura de ganache Le Manjue e nibs 
de cacau. Acompanhado de geleia de pimenta da casa.
*Sujeito a disponibilidade e sob encomenda.

BRIGADEIRO LE MANJUE SEM LACTOSE   14 
Pensando em você, que possui restrição à lactose, mas que tem o direito de ter sabor, saúde 
e felicidade, criamos este delicioso brigadeiro preparado com leite condensado sem lactose, 
leite de castanha-de-caju, cacau e polpa de banana verde, servido com nibs de cacau. 
Acompanhado de geleia de pimenta.

PERA COM GANACHE LE MANJUE SEM AÇÚCAR   26 
Pera cozida em suco de tangerina, vinho branco, damasco e especiarias.
Servida com ganache Le Manjue.

FRUTA ORGÂNICA   15 
Consulte disponibilidade da estação.

SORBET DA CASA   15 
Consulte disponibilidade de sabores.

SORVETE (bola)   14 
Consulte disponibilidade de sabores.

CALDA DE GANACHE LE MANJUE (porção)   15

OUTRAS CALDAS (porção)   8
Doce de leite tradicional / Laranja / Frutas vermelhas / Doce de leite fit e vegano com amendoim.

!
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Bebidas

Águas
PRATA sem gás/com gás   7 
SAN PELLEGRINO 250 ml   9 
SAN PELLEGRINO 505 ml   15,5 
PANNA 505 ml   15,5

Refrigerantes
WEWI REFRIGERANTE ORGÂNICO   9 
SCHWEPPES TÔNICA / SCHWEPPES CITRUS / SCHWEPPES CLUB SODA   8
TÔNICA ORGÂNICA WEWI   9
CAJUÍNA ORGÂNICA
_ Garrafa   14
_ Taça   7
SANGRIA DO SERTÃO
Cajuína orgânica com frutas da estação e PANC do dia. 
_ Jarra   45
_ Taça   16

Sucos especiais*
PURO VERDE   15
Abacaxi, pepino, couve, limão e gengibre.

PURA ENERGIA   15
Abacaxi, melancia, couve, limão e gengibre.

PURO BRONZE   15
Abacaxi, melancia e cenoura.

PURA VITA   15
Abacaxi, melancia, beterraba e limão.

*Consulte com nossa equipe a disponibilidade da colheita da estação. 

Cervejas

UMA LE MANJUE  16 
Livre, artesanal e sem glúten, sabor capim-limão.

HEINEKEN  13

Sem glúten
(pode conter traços de glúten)

Sem lactose

Biomassa de banana verde

Vegano

Low carb

Gin Tônica 

Gin tradicional   30
Gin orgânico Vitória Régia   30
Gin infusionado de gengibre   30
Gin infusionado de caju   30
Gin infusionado de framboesa   30
Gin orgânico   30
Gin Virga   30
Gin Tanqueray ou Beefeater   35
Gin, cardamomo, tônica e café orgânico   30





Sabores autorais da Casa 
(disponibilidade das frutas conforme sazonalidade)

MOMA   30
Morango, maracujá, gengibre e cardamomo. 
SAMBA DE RAIZ   30
Caju e geleia de pimenta.
LIZ   30
Lichia e zimbro.
BÚZIOS   30
Tangerina com gengibre, manjericão e pimenta-rosa. 
NORONHA   30
Lima-da-pérsia com anis-estrelado.
ILHÉUS   30
Abacaxi, cravo-da-índia, pau de canela e hortelã. 
BALI   30
Banana com pimenta dedo-de-moça.
EXPRESSO GIN TÔNICA   30
Gin, café expresso, cardamomo e tônica.
IPANEMA   30
Frutas vermelhas.
DRINK CALEFFI   30
Rum infusionado com especiarias, suco de limão, melaço com mel e Angostura.
BEL AMI   30
Bourbon, licor de framboesa, morango, suco de limão, xarope de açúcar e absinto.
LE MANJUE   30
Rum, xarope de amêndoas, licor triple sec, suco de limão e própolis.
ROSA VIDA   30
Licor St Germain, vermute tinto, espumante seco, bitter de laranja e água de rosas.
SMASH   30
Gin, suco de limão, xarope de açúcar, folhas de manjericão e pepino japonês.
O CRAVO E A MARGARITA   30
Tequila, licor triple sec, suco de limão, xarope de especiarias e absinto.
TROPICÁLIA   30
Cachaça infusionada com abacaxi, licor de cereja, xarope de cereja, chá de hibisco, suco de limão 
e bitter de laranja.
COSMOPOP   30
Vodka aromatizada de laranja, Aperol, suco de limão e xarope de laranja com cranberry.
ICE UMA   30
Cerveja UMA, xarope de pimenta rosa, coentro, suco de limão e Bourbon.

Taxa para rolhas: 60

Drinks clássicos

APEROL SPRITZ   35 
APPLE MARTINI   35 
BLOODY MARY   30 
BOULEVARDIER   35
BRAMBLE    35
CLOVER CLUB    35
COQUETEL DE CHAMPAGNE   35 
COSMOPOLITAN   35
DAIKIRI   35
DRY MARTINI   35
FRENCH MARTINI    35
KIR   35 
KIR ROYALE   35 
MAI TAI   35
MANHATTAN   35
MARGARITA   35
MINT JULEP   35
MOJITO   35
MOJITO FUNCIONAL   35
Rum, gengibre, mel, limão, tônica e hortelã.  
MOSCOW MULE   35
Vodka, suco de limão, xarope de açúcar e espuma de cambuci e gengibre.
NEGRONI   35 
OLD FASHIONED   35
SANGRIA TINTA OU BRANCA*   150 jarra 38 taça 
*Frutas sujeitas à disponibilidade da estação.
SANGRIA DO SERTÃO COM ESPUMANTE E CAJUÍNA ORGÂNICA   164 
SUCO DE TOMATE* TEMPERADO   23
*Na estação do tomate orgânico, nosso suco de tomate será caseiro.
CAIPIRINHA ORGÂNICA LE MANJUE (cachaças orgânicas)  
_ Ouro   22
_ Branca   23
_ Premium   44
CAIPIROSCA LE MANJUE
_ Importada   42
_ Orgânica   34
SAQUERINHA LE MANJUE   28 
SHOT DE CACHAÇA PREMIUM ORGÂNICA  9

Destilados importados: acréscimo de 5



Cafés
 
ESPRESSO RISTRETTO   6 
Extração concentrada dos óleos  
e características sensoriais do café Espresso 
sem diluição de água – 15 ml
ESPRESSO   6 
Dose de Espresso tradicional – 50 ml 
ESPRESSO ROMANO   6 
Espresso tradicional com raspas de limão 
ESPRESSO MACCHIATO    8
Dose de Espresso com uma sutil mancha  
de leite vaporizado
_ Leite vegetal 
ESPRESSO DUPLO   9 
Duas doses de Espresso, totalizando 100 ml 

Bebidas quentes

CAPPUCCINO TRADICIONAL LE MANJUE
_ Leite vegetal   12
_ Leite integral    9
CAPUNACHE
_ Leite vegetal   14
_ Leite integral    10
MOCHA CARAMELO    18
Espresso, leite vaporizado cremoso e calda 
de caramelo 
FLAT WHITE (QUENTE OU GELADO) 
_ Leite vegetal   14
_ Leite integral    10
CAFÉ LATTE COM LEITE DE VACA 
9 inteiro 7 meio 

Dose de espresso com leite vaporizado  
e uma fina camada de crema de leite 
para finalizar.
CAFÉ LATTE COM LEITE DE CASTANHA- 
-DE-CAJU   11 inteiro 8 meio

Dose de espresso com leite vaporizado  
e uma fina camada de crema de leite  
para finalizar.
CHOCOLATE QUENTE VEGANO   12

Todos os nossos cafés são 100% 
orgânicos 3 Corações.

Chás e infusões  

Consulte a disponibilidade.
CHAI LATTE   12
Chá-preto, especiarias e leite de castanha-
-de-caju.
CHÁ-VERDE COM CAPIM-SANTO   14
NOSSOS KOMBUCHAS
Bebidas fermentadas com poder probiótico
_Chá-verde com cambuci   16
_Chá-verde com mirtilo   16
CHÁ GELADO ESPECIAL DO CHEF   14 
Infusão preparada com hibisco desidratado, 
gengibre, cardamomo, limão e laranja  
à francesa com casca e hortelã.
CHÁ ANTIOXIDANTE  12
Infusão preparada com hortelã, gengibre, 
zimbro e canela.

As etapas do cultivo do grão  

O processo de cultivo do 
grão de café é atrelado a 
diversos fatores, como solo, 
clima, relevo e vegetação, 
e é necessário um cuidado 
especial em cada etapa 
trabalhada da cadeia  
(plantio, pré-colheita, colheita 
e pós-colheita). A diferença 
entre esses fatores determina 
as características sensoriais  
do café, que serão percebidas 
na xícara.

A 3 Corações e o Café 

A 3 Corações adquire os 
melhores grãos e faz a torra 
perfeita, para finalmente 
servir uma aromática e 
saborosa xícara de café, 
compartilhando, assim,  
sua grande paixão com  
o consumidor.

Café Orgânico 3 Corações 

O Café Orgânico 3 Corações, 
proveniente da região do 
Cerrado Mineiro, é um 
perfil de café em grãos de 
espécie 100% arábica, com 
características sensoriais de 
corpo médio, acidez frutada, 
aroma amendoado e sabor 
com notas de caramelo. 
Origem com cultivo 100% 
orgânico – totalmente livre 
de agrotóxicos – privilegia 
o uso eficiente de recursos 
naturais, a preservação 
ambiental, a manutenção da 
biodiversidade e a qualidade 
de vida.



Rua Domingos Fernandes, 608
Vila Nova Conceição
São Paulo - SP

Rua Vitório Fasano, 49	
Cerqueira César
São Paulo - SP

Compartilhe conosco via WhatsApp
sua experiência e sugestões para
a família Le Manjue melhor lhe atender
+ 55 11 94168 0888
SAC 11 99718 0888

                       Sem glúten
(pode conter traços de glúten)

Sem lactose

Biomassa de banana verde

Vegano

Low carb
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