
откройте мир 
какао-напитков 

Van Houten



насладитесь божественными ароматами 
шоколадных напитков Van Houten!

  Множество гостиниц, баров и ресторанов  
до сих пор имеет в ассортименте горячий 
шоколад посредственного качества.
  Благодаря нашим инновациям и великолепному 
качеству вы можете предложить своим клиентам 
потрясающие напитки с насыщенным вкусом,  
которые не оставят равнодушными ни одного гурмана.
  Это позволит вам повысить стоимость и, как следствие, 
увеличить выручку и маржинальность!

Прекрасный 
вкус шоколада

насыщенные 
ароматы шоколада

Производство какао, 
соответствующее ПринциПам 
устойчивого развития  
и многолетний оПыт комПании

Полнота и мягкость вкуса

шоколадное лакомство 
для настоящих гурманов 

Простота Приготовления 
различными способами

Лидер 
в производстве 
какао с 1828 года



* рецепт можно использовать с растительным молоком в тех же пропорциях.

нагрейте: 50 мл молоко*

добавьте: 35 г Шоколадный напиток VH Ruby 

перемешайте до состояния эмульсии.

вылейте в блендер: 75 мл холодное молоко

 50 г клубничное пюре

  какао Ruby с молоком

  несколько кубиков льда

перемешайте и украсьте взбитыми сливками, Mona Lisa® 

Crispearls ® Ruby и свежей клубникой.

охлажденное какао Ruby
с клубникой

украсьте дно стакана растопленным горьким шоколадом 
(по желанию).
соедините на водяной бане: 150 мл молоко*
 50 г вишневое пюре 
добавьте и затем доведите до 70°C:  35 г Шоколадный  
  напиток VH Ruby

придайте напитку розовый цвет:
добавьте: 50 г вишневое пюре
 500 мл сливки
перелейте в сифон и нанесите на напиток.
украсьте кусочками горького шоколада и  Crispearls™          
Mona Lisa®  Ruby.

Горячий Ruby шоколад «темный лес»

шоколадный напиток 
Van Houten RuBy

Шоколадный напиток Van Houten Ruby
Яркий фруктовый вкус и изумительная шелковистость.
Арт.: VM-54621-V99 
Масса: 750 г

откройте восхитительный вкус первого в мире шоколадного напитка 
Ruby. Являясь 4-м типом шоколада, Ruby таит в себе абсолютно новые 
вкусовые ощущения, даря вам уникальный баланс вкуса свежих ягод 
и изумительной шелковистости шоколада. 
прост в использовании: смешайте с молоком вручную или с помощью 
машины для приготовления напитков.



смешайте: 19–22 г  Какао-порошок VH2 или VH10
 150 мл горячая вода

напиток можно подавать как горячим, 
так и холодным.

классический рецепт

VH2 сочетает в себе вкус шоколада 
с шелковистостью и пенкой 
настоящего молока. попробуйте 
сенсацию с кремовым вкусом, 
которая восхитит всех любителей 
шоколада с самого первого глотка.

Мягкое молочное 
шоколадное наслаждение 
с восхитительной пенкой. 
напиток, который 
понравится всем клиентам.

Растворимый какао-
напиток VH2
Насыщенный шоколад со сливочной 
шелковистостью настоящего молока.

арт.: VM-75969-V17 (VM-VH2-V17)

масса: 1 кг

Шоколадный напиток 
VH10
Мягкий и сбалансированный.

Арт.: VM-75965-V17 (VM-VH10-V17)

Масса: 1 кг

просты в приготовлении: смешайте с горячей водой вручную или в машине для приготовления напитков.

напитки Van Houten VH2 и VH10



с помощью центробежной соковыжималки 
приготовьте разные соки:
 120 г  свекольный сок
 27 г  грушевый сок
 24 г  яблочный сок
 13 г огуречный сок
 7 г  сок из лайма
 13 г лимонный сок

подогрейте:  250 г  молоко из лесных орехов

добавьте:  60 г  Шоколадный напиток
  Van Houten VH10

хорошо перемешайте.

добавьте: 14 г  сироп агавы

тщательно все перемешайте вместе с соками.
перелейте в стакан. украсьте шоколадной 
стружкой из темного шоколада Mona Lisa®.

Get sporty (Будь спортивным)

подогрейте:  50 г  гороховое молоко

добавьте:  35 г  Шоколадный напиток
  Van Houten VH10

хорошо перемешайте.

добавьте: 14 г  сироп агавы
 130 г  холодное гороховое
  молоко
хорошо перемешайте.
перелейте в блендер.

добавьте: по вкусу   ежевика
 по вкусу   голубика

перемешайте в блендере.

положите немного измельченных ягод на дно 
стакана, а затем налейте сверху напиток. 
в конце добавьте немного свежей мяты.

Very Berry (очень ягодный)



напиток Van Houten 
oRGanIC Santo DoMInGo

смешайте: 150 мл молоко*
 15 г апельсиновая цедра
оставьте настаиваться на ночь.
встряхните и отфильтруйте.
смешайте:  30 г  Растворимый какао-напиток Van Houten 

Santo Domingo
перемешайте до образования эмульсии, подавайте горячим.

Горячий шоколад  
с апельсиновой цедрой

нагрейте: 150 мл молоко* 
 25 г  Растворимый какао-напиток 

Van Houten Santo Domingo

перемешайте. украсьте напиток молочной пенкой 
или сливками. напиток готов к подаче.

классический горячий шоколад BIo

нагрейте: 50 мл молоко*
смешайте: 25 г   Растворимый какао-напиток Van Houten 

Santo Domingo
вылейте в блендер 100 мл холодное молоко
 15 г  малиновое пюре
  какао Santo Domingo с молоком
  несколько кубиков льда
смешайте. напиток готов к подаче.

охлажденный шоколад с малиной

* рецепт можно использовать с растительным молоком в тех же пропорциях.

Растворимый какао-напиток 
Van Houten Organic Santo Domingo 
Насыщенный темный шоколад с нотками ванили.

Арт.: VM-75975-V99 (VM-61123-V99)

Масса: 750 г

тропические ветры, высокие температуры и влажность обеспечивают 
плодородную почву для выращивания редкого и восхитительно 
вкусного сорта какао-бобов из доминиканской Республики. Бобы Santo 
Domingo известны по всему миру своим насыщенным вкусом какао, 
приятной горчинкой и тонкими нотками ванили. откройте богатый вкус 
и исключительный колорит этого 100% натурального какао, имеющего 
сертификат Cocoa Horizons. 



Граните из маракуйи

нагрейте:  200 г  пюре маракуйи
(40°C) 75 г сахар
 50 г инвертный сахар
нагревайте до тех пор, пока сахар не растворится.

добавьте: 300 г  кокосовое молоко
 50 г  сок из лайма 
тщательно все перемешайте.

перелейте смесь в неглубокую кастрюлю и поставьте 
в морозильную камеру. перемешивайте каждый час 
венчиком или вилкой, пока не получится граните.

ТРопичесКий шоколад
- кокосово-шоколадный напиток Santo DoMingo
- граните из маракуйи

Рецепт

кокосово-шоколадный напиток 
Santo-Domingo

подогрейте:  50 г  кокосовое молоко

перемешайте.

добавьте: 24 г Растворимый какао-
  напиток Van Houten 
  Santo Domingo

добавьте: 100 г  кокосовое молоко
тщательно все перемешайте.

перелейте в охлажденный стеклянный стакан 
или медную кружку и добавьте сверху граните из 
маракуйи. украсьте свежей цедрой лайма. 

Macadamia-Domingo

добавьте:  10 г  паста из ореха макадамия

на дно стакана.

подогрейте: 150 г  молоко
добавьте: 24 г Растворимый какао-
  напиток Van Houten 
  Santo Domingo
хорошо все перемешайте.
добавьте сверху: 10 г паста из ореха макадамия
украсьте:  по вкусу  взбитые сливки с карамелью
  
 по вкусу  карамельные завитки Mona Lisa®

MaCaDaMia-
DOMingO



Желе из красного апельсина
смешайте:  159 г сахар
 6 г пектин nH
подогрейте: 473 г  пюре из красного апельсина
 177 г  вода
 99 г  инвертный сахар
добавьте сахар, смешанный с пектином. 
доведите все до кипения и варите в течение трех минут. 
сцедите в чашу и дайте остыть. перед использованием 
перемешайте желе с помощью погружного блендера 
до получения однородной консистенции.

BLooDy CitRuS CHoCoLate 
ШоКолад с КРасным 
апельсином 

•  Желе из красного апельсина
• шоколадный напиток Santo DoMingo
• пена из папайи

пена из папайи
смешайте:  500 г  пюре из папайи
 по вкусу  лецитин
до получения красивой пены.

шоколадный напиток Santo Domingo
подогрейте: 30 г пюре из папайи
добавьте: 24 г растворимый какао-напиток
   Van Houten Santo Domingo 
хорошо перемешайте.
добавьте: 120 г  холодное молоко 
хорошо перемешайте.
добавьте на дно стакана немного желе из красного 
апельсина, налейте сверху шоколадный напиток 
и закончите оформление, добавив пену из папайи.

Рецепт

Рецепт

Горячий шоколад со специями

подогрейте: 30 г  gimber (имбирный напиток)
добавьте:  20 г  Эспрессо

перелейте в стакан.

подогрейте: 120 г  миндальное молоко
добавьте: 1 шт. палочка корицы
 1 шт.  звездочка аниса
 1 шт. гвоздика
оставьте настаиваться в течение 5 минут.
процедите специи.
добавьте:  24 г  растворимый какао-напиток
  Van Houten Santo Domingo  

хорошо перемешайте и перелейте в стакан.

нагревайте: по вкусу  имбирное молоко для пены

нагревайте до тех пор, пока не образуется хорошая 
пена, а затем вылейте ее поверх шоколадного напитка. 
украсьте стакан палочкой корицы и звездочкой аниса.

ГоРячий ШоКолад 
со специЯМи



веганский горячий шоколад
нагрейте: 50 мл овсяное молоко
смешайте: 30 г Какао-напиток Van Houten Special Bar
добавьте: 150 мл холодное овсяное молоко
смешайте в блендере:  какао-напиток Spеcial Bar и молоко
 15 г кленовый сироп
смешайте и подайте.

«Совет: подавайте шоколадный напиток 
в стакане для коктейлей, украсив его 
шоколадом. Устоять невозможно!»

нагрейте: 150 мл молоко* 
 25 г  Какао-напиток Van Houten 

Special Bar
перемешайте. украсьте напиток молочной пенкой 
или сливками. напиток готов к подаче.

классический горячий шоколад

Горячий шоколад с фундуком 
нагрейте: 50 мл молоко*
смешайте: 30 г  Какао-напиток Van Houten Special Bar
добавьте: 150 мл холодное молоко
смешайте в блендере:   какао-напиток Spеcial Bar и молоко
 30 г ореховое пралине Cacao Barry®

перемешайте. подайте (также можно подавать горячим).

* рецепт можно использовать с растительным молоком в тех же пропорциях.

Растворимый какао-напиток Van Houten Special Bar 
Восхитительно шелковистый и невероятно кремовый. 

Арт.: VM-72144-V61 (VM-51103-V61)

Масса: 1 кг

хотите побаловать ваших клиентов новым шоколадным волшебством? тогда 
смешайте Van Houten Special Bar с жидким молоком для получения мягкого 
шелковистого и восхитительно кремового шоколадного удовольствия. 

напитки Van Houten SPeCIaL BaR



нагрейте: 50 г молоко* 
добавьте:  24 г  Какао-напиток Van 

Houten Special Bar
добавьте:  30 г  йогурт

хорошо перемешайте. 

добавьте:  80 г  холодное молоко

перемешайте.
перелейте в стакан и поместите сверху 
шоколадную чашечку Mona Lisa®. наполните купол 
гранолой.

шоколадный напиток для 
завтрака

Red Fury (красная ярость)

нагрейте: 120 г гранатовый сок
(800с)
добавьте: 20 г сушеный гибискус

оставьте настаиваться в течение 10 минут.

подогрейте:  30 г  молоко
добавьте: 30 г  Какао-напиток Van Houten Special Bar

хорошо перемешайте.
процедите гранатовый сок, чтобы удалить гибискус, 
и снова подогрейте до 80°C. добавьте молоко, смешанное 
с порошком для шоколадного напитка, и хорошо 
перемешайте. 
перелейте в стакан.

добавьте: по вкусу  порошок из малины
  
напиток готов.

* рецепт можно использовать с растительным молоком в тех же пропорциях.



куПить пРодукцию 
Van Houten:

академия шоколада России Chocolate academy Russia 

Присоединяйтесь к НАМ В соцсетЯх:

https://www.barry-callebaut.com/ru-RU/vending/van-houten/
https://t.me/s/chocolateacademyrussia
https://vk.com/chocolate.academy.russia

