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LỜI MỞ ĐẦU
Kỷ nguyên mới của socola — Khi tự nhiên lên tiếng

Có một sự thật ít người biết: hạt cacao khi vừa được tách ra khỏi trái không hề có màu
nâu.

Nó có màu tím. Một sắc tím sẫm, đằm và sống động như màu của rượu vang lâu năm, như màu
hoàng hôn cuối mùa mưa trên cao nguyên. Đó là màu thật của cacao — màu mà thiên nhiên đã chọn
cho nó qua hàng nghìn năm tiến hóa.

Vậy tại sao gần như toàn bộ socola anh/chị từng nếm trong đời đều có màu nâu?

Bởi vì trên hành trình từ nông trại đến thanh socola, sắc tím ấy đã bị đánh mất. Không phải do vô
tình, mà do một chuỗi những lựa chọn của ngành công nghiệp: lên men kéo dài quá mức, rang ở
nhiệt độ cao để tạo hương thơm nhanh, và đặc biệt là công đoạn kiềm hóa — quy trình xử lý bằng
dung dịch kiềm được phát minh từ thế kỷ 19 nhằm làm dịu vị chát, làm sẫm màu và giúp bột cacao
dễ hòa tan hơn.

Ngành công nghiệp gọi đó là "cải tiến". Nhưng khoa học thực phẩm hiện đại gọi đúng tên nó: một
sự đánh đổi.

Bởi sắc tím trong hạt cacao không phải một chi tiết thẩm mỹ. Nó là dấu vân tay nhìn thấy được
của nhóm polyphenol — nhóm anthocyanin và flavanol quý giá mà tự nhiên đã cất giữ bên trong
từng tế bào hạt. Khi màu tím biến mất, phần lớn những hợp chất ấy cũng ra đi cùng.

Màu nâu không phải là màu của socola. Màu nâu là màu của những gì
socola đã đánh mất.

Và khi dưỡng chất tự nhiên đã mất đi, ngành công nghiệp lại bù đắp bằng thứ khác: phẩm màu tổng
hợp để thanh socola trông hấp dẫn hơn, hương liệu nhân tạo để mùi thơm nồng nàn hơn, chất béo
thay thế rẻ tiền, và đường — rất nhiều đường — để che lấp chiều sâu hương vị đã bị bào mòn.

Người tiêu dùng hiện đại đang đứng trước một nghịch lý: họ tìm đến socola đen vì tin rằng đó là lựa
chọn lành mạnh, nhưng phần lớn những gì họ nhận được chỉ còn là cái bóng dinh dưỡng của hạt
cacao nguyên bản.

Millenium Việt Nam tin rằng đã đến lúc đặt lại câu hỏi gốc.

Nếu điều quý giá nhất của cacao vốn đã nằm sẵn trong hạt, thì nhiệm vụ của con người không phải là
"cải tiến" nó. Nhiệm vụ của chúng ta là đừng làm nó mất đi.

Đó là toàn bộ triết lý đứng sau Socola Pháp Lam — dòng socola giữ trọn sắc tím tự nhiên của hạt
cacao, và cùng với sắc tím ấy, giữ lại những gì các công đoạn công nghiệp thường lấy đi. Không phẩm
màu. Không hương liệu nhân tạo. Không kiềm hóa. Không đánh đổi.



SOCOLA PHÁP LAM · MILLENIUM VIỆT NAM

2Ra mắt cuối năm 2026

Cuốn e-book này là lời mời anh/chị bước vào hành trình ấy — hành trình mà chúng tôi sẽ chính thức
giới thiệu ra thị trường vào cuối năm 2026.
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CHƯƠNG 1
Giải mã hạt cacao tím — Kỳ quan chưa được khai phá

Nguồn gốc của một sắc màu

Cây cacao — Theobroma cacao — mang một cái tên đầy ẩn ý. Trong tiếng Hy Lạp, theobroma nghĩa là
"thức ăn của các vị thần". Người Maya và Aztec cổ đại không gọi cacao là món tráng miệng; họ
gọi nó là lễ vật, là tiền tệ, là thức uống của nghi lễ thiêng liêng.

Bên trong quả cacao chín là 30–50 hạt được bọc trong lớp cùi trắng ngọt dịu. Khi tách lớp cùi ấy ra
và bổ đôi một hạt tươi, người ta bắt gặp điều mà hầu hết người tiêu dùng chưa từng thấy: phần
nhân hạt mang sắc tím sẫm, gần như tím than, óng lên như đá quý.

Sắc tím này đến từ một nhóm sắc tố thực vật có tên anthocyanin — cùng họ với sắc tố tạo nên màu
tím của việt quất, màu đỏ tía của bắp cải tím, màu đen sẫm của gạo lứt tím than. Ở cacao, hai đại
diện chính là cyanidin-3-galactoside và cyanidin-3-arabinoside.

Nhưng không phải mọi giống cacao đều giữ sắc tím với cùng cường độ. Ở đây, di truyền học lên
tiếng:

• Nhóm Criollo — dòng quý tộc, hiếm — nhân hạt trắng ngà đến tím nhạt, hương thơm phức tạp
bậc nhất.

• Nhóm Forastero — dòng phổ biến nhất thế giới — nhân hạt tím đậm đặc trưng, hàm lượng
polyphenol cao, vị mạnh và chát rõ.

• Nhóm Trinitario — thế hệ lai giữa hai dòng trên — hội tụ cả sắc tím sâu lẫn tầng hương tinh tế,
và cũng là nhóm giống chiếm ưu thế tại các vùng trồng cacao Việt Nam.

Việt Nam không đứng ngoài bản đồ cacao thế giới. Chúng ta đang ngồi
trên một mỏ quý mà chính mình chưa gọi đúng tên.

Đất đỏ bazan Tây Nguyên, đồng bằng sông Cửu Long, Đông Nam Bộ — với vĩ độ, lượng mưa và biên
độ nhiệt lý tưởng — đang cho ra những lô cacao được giới chuyên môn quốc tế đánh giá cao về tầng
hương trái cây và độ cân bằng. Điều còn thiếu không phải là nguyên liệu. Điều còn thiếu là một triết
lý chế biến biết trân trọng nguyên liệu ấy.

Khoa học đằng sau sắc tím: tại sao màu tím là bảo chứng của sự nguyên bản?

Đây là phần cốt lõi, và cũng là điều làm nên toàn bộ giá trị của Socola Pháp Lam.

Anthocyanin trong hạt cacao không tồn tại độc lập. Chúng nằm trong cùng một hệ sinh hóa với
nhóm hợp chất quý giá nhất của cacao: flavanol — bao gồm epicatechin, catechin và các
procyanidin. Đây chính là nhóm hợp chất được cộng đồng khoa học quốc tế nghiên cứu sâu rộng
suốt hai thập kỷ qua.



SOCOLA PHÁP LAM · MILLENIUM VIỆT NAM

4Ra mắt cuối năm 2026

Hai nhóm chất này chia sẻ chung số phận. Điều gì phá hủy anthocyanin — nhiệt độ cao, môi trường
kiềm, quá trình oxy hóa kéo dài, hoạt động của enzyme trong lên men sâu — thì cũng đồng thời
phá hủy flavanol.

Cơ chế diễn ra như sau:

• Trong quá trình lên men kéo dài: enzyme glycosidase tự nhiên cắt đứt liên kết đường của
anthocyanin, giải phóng phần aglycone kém bền. Song song, polyphenol oxidase khởi động phản
ứng oxy hóa, các phân tử polyphenol trùng ngưng thành hợp chất tannin sẫm màu. Sắc tím
chuyển dần sang nâu — và tổng hàm lượng polyphenol tự do giảm mạnh.

• Trong quá trình rang ở nhiệt độ cao: phản ứng Maillard tạo ra hương thơm nồng nàn quen
thuộc, nhưng đồng thời đẩy nhanh sự phân hủy nhiệt của các flavanol nhạy cảm. Càng rang sâu,
hương càng đậm — flavanol càng vơi.

• Trong quá trình kiềm hóa (Dutch process): đây là đòn quyết định. Môi trường pH cao làm
anthocyanin biến đổi cấu trúc và mất màu gần như hoàn toàn. Các nghiên cứu đối chứng trên bột
cacao đã kiềm hóa cho thấy mức suy giảm flavanol rất lớn so với bột cacao tự nhiên
không kiềm hóa — với những lô xử lý nặng, phần lớn lượng flavanol ban đầu không còn được
bảo toàn.

Từ đó, ta có một nguyên lý đơn giản đến mức đẹp đẽ:

Sắc tím không thể làm giả bằng quy trình công nghiệp thông thường.
Nó chỉ tồn tại khi hạt cacao được đối xử đủ nhẹ nhàng. Vì vậy, màu tím
chính là bằng chứng thị giác — thứ mà người tiêu dùng có thể nhìn
thấy bằng mắt thường — rằng hạt chưa đi qua những công đoạn phá
polyphenol.

Đây là điều mà không một nhãn mác, một chứng nhận hay một lời quảng cáo nào có thể thay thế.
Anh/chị không cần tin vào lời chúng tôi nói. Anh/chị chỉ cần nhìn vào màu của thanh socola.

Và cũng cần nói thẳng một điều: sắc tím tự nhiên không rực rỡ như phẩm màu. Nó trầm, sâu,
có chiều — tím ngả nâu đỏ dưới ánh sáng ấm, tím ánh tía dưới ánh sáng lạnh. Chính sự tiết chế ấy là
dấu hiệu của sự thật.
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CHƯƠNG 2
Công nghệ giữ nguyên bản — Khi khoa học tôn vinh tự nhiên

Bài toán chúng tôi đang giải

Nói rõ trước để anh/chị đọc chương này đúng cách: đây là quy trình chúng tôi đang xây dựng,
không phải một dây chuyền đã chạy. Sản phẩm ra mắt cuối 2026. Những gì viết dưới đây là
thiết kế kỹ thuật và ràng buộc chúng tôi tự đặt ra cho mình — anh/chị hoàn toàn có quyền quay lại
đối chiếu vào ngày mở bán.

Bài toán nghe qua tưởng đơn giản, nhưng thực chất là một trong những thách thức khó nhất của
ngành chế biến cacao:

Làm sao giữ được sắc tím và polyphenol của hạt tươi, mà vẫn tạo ra một thanh socola
có hương vị đủ tinh tế để chinh phục khẩu vị cao cấp?

Nghịch lý nằm ở chỗ: chính những công đoạn phá polyphenol — lên men sâu, rang mạnh, kiềm hóa
— lại là những công đoạn tạo ra hương socola cổ điển mà thị trường đã quen thuộc suốt hai thế kỷ.
Giữ nguyên bản đồng nghĩa với việc phải xây dựng lại toàn bộ ngôn ngữ hương vị từ đầu.

Quy trình chúng tôi đang xây dựng đi qua bốn chặng:

• Chặng 1 — Truy nguyên nguồn giống. Tuyển chọn những lô cacao có cường độ sắc tố
anthocyanin cao và ổn định, từ vùng canh tác kiểm soát chặt về thổ nhưỡng, độ che bóng và thời
điểm thu hoạch. Quả phải chín đúng độ — sớm một tuần thì sắc tố chưa đầy, muộn một tuần thì
hạt đã tự lên men trong quả.

• Chặng 2 — Định nghĩa lại quá trình lên men. Thay vì lên men sâu theo chuẩn công nghiệp,
R&D xây dựng quy trình lên men kiểm soát ngắn ngày, giám sát chặt nhiệt độ khối hạt, độ pH
và thời điểm dừng. Đây là điểm cân bằng khó nhất: dừng quá sớm, hạt giữ vị chát gắt và thiếu tiền
chất hương; dừng quá muộn, sắc tím tan biến.

• Chặng 3 — Kiểm soát nhiệt trên toàn tuyến. Sấy chậm ở nhiệt độ thấp. Xử lý nhiệt ở
ngưỡng tối thiểu đủ đảm bảo an toàn vi sinh. Nghiền và tinh luyện trong điều kiện nhiệt được
khống chế, tránh mọi điểm nóng cục bộ có thể "đốt" sắc tố.

• Chặng 4 — Ổn định sắc tố trong thành phẩm. Anthocyanin nhạy cảm với pH, ánh sáng và
oxy. Vì vậy công thức nền, tỷ lệ bơ cacao, quy trình ủ ổn định tinh thể (tempering) và bao bì đều
được thiết kế để bảo vệ sắc tím suốt vòng đời sản phẩm — không chỉ đẹp trong ngày ra lò.

Quy trình chế biến tối tân: nói không với sự đánh mất

Triết lý chế biến của Socola Pháp Lam có thể tóm gọn trong bốn chữ "không" và bốn chữ "có".

Chúng tôi nói KHÔNG với:
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• Kiềm hóa (alkalization / Dutch process) — tuyệt đối không, dưới mọi hình thức. Đây là
ranh giới không thương lượng.

• Rang sâu ở nhiệt độ cao — hy sinh hương khói đậm để giữ lại tầng hương trái cây nguyên bản
và dưỡng chất.

• Phẩm màu tổng hợp và hương liệu nhân tạo — nếu màu tím phải đến từ lọ phẩm màu,
toàn bộ câu chuyện này vô nghĩa.

• Chất béo thay thế và phụ gia lấp đầy — bơ cacao là bơ cacao, không có gì đứng thay chỗ nó.

Chúng tôi nói CÓ với:

• Nguyên tắc "can thiệp tối thiểu" — mỗi công đoạn chỉ được tồn tại nếu chứng minh được
rằng nó cần thiết, và phải thực hiện ở cường độ thấp nhất có thể.

• Kiểm soát nhiệt độ như một kỷ luật — nhiệt độ được theo dõi liên tục trên toàn tuyến, coi
mỗi độ C như một khoản chi phí phải trả bằng polyphenol.

• Truy xuất nguồn gốc theo lô — mỗi mẻ sản phẩm gắn với vùng trồng, ngày thu hoạch và thông
số chế biến cụ thể.

• Kiểm nghiệm độc lập — hàm lượng polyphenol tổng và các chỉ tiêu chất lượng được xác nhận
bởi đơn vị kiểm nghiệm bên thứ ba, công bố minh bạch tại thời điểm ra mắt.

Công nghệ cao nhất không phải là công nghệ can thiệp sâu nhất. Công
nghệ cao nhất là công nghệ đủ tinh vi để biết khi nào nên dừng tay.

Đó là ý nghĩa của cụm từ "khoa học tôn vinh tự nhiên". Chúng tôi không dùng khoa học để cải tạo hạt
cacao. Chúng tôi dùng khoa học để bảo vệ hạt cacao khỏi chính ngành công nghiệp.
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CHƯƠNG 3
Cái gì còn lại trong hạt — và điều chúng tôi chưa nói được

Hai nhóm hợp chất, một số phận

Sắc tím của hạt cacao tươi đến từ anthocyanin. Nhưng anthocyanin không nằm một mình trong
hạt. Nó nằm cùng hệ với nhóm hợp chất được ngành cacao quan tâm nhất: flavanol — epicatechin,
catechin và các procyanidin.

Điều đáng chú ý không phải là hai nhóm này quý đến đâu. Điều đáng chú ý là chúng cùng bị phá
bởi đúng những thứ như nhau: nhiệt độ cao, môi trường kiềm, oxy hóa kéo dài, enzyme trong
lên men sâu.

Nghĩa là: khi sắc tím nhạt đi, thứ mất đi không chỉ là màu.

Và ngược lại — đó mới là điều thú vị — sắc tím còn lại là thứ nhìn thấy được bằng mắt
thường. Anh/chị không cần máy móc, không cần tin quảng cáo. Màu là cái duy nhất trong toàn bộ
câu chuyện này mà người mua tự kiểm tra được.

Khoa học đã công bố nói về cái gì

Cần nói rõ ranh giới, vì đây là chỗ rất nhiều thương hiệu thực phẩm nói quá.

Cơ quan An toàn Thực phẩm châu Âu (EFSA) đã chấp thuận một công bố khoa học liên quan đến
flavanol cacao nói chung, ở mức tiêu thụ khoảng 200mg mỗi ngày. Đây là một trong số rất ít
công bố thuộc nhóm này được cơ quan đó thông qua.

Công bố ấy nói về flavanol cacao trong các nghiên cứu đã công bố. Nó không nói về sản
phẩm của chúng tôi. Chúng tôi dẫn lại ở đây để anh/chị hiểu vì sao ngành chế biến lại đáng bận
tâm đến chuyện giữ hay phá flavanol — không phải để ngụ ý bất cứ điều gì về thanh socola sẽ ra mắt
cuối năm nay.

Điều chúng tôi chưa nói được

Đến thời điểm phát hành cuốn sách này, Socola Pháp Lam chưa có kết quả kiểm nghiệm
polyphenol.

Vì vậy, trong toàn bộ tài liệu này anh/chị sẽ không tìm thấy:

• Bất kỳ con số hàm lượng nào của sản phẩm chúng tôi

• Bất kỳ so sánh "cao hơn X lần" nào

• Bất kỳ lợi ích sức khỏe nào được gán cho sản phẩm

Không phải vì chúng tôi khiêm tốn. Mà vì chưa đo thì chưa được nói — và một thương hiệu nói
trước khi đo thì về sau nói gì cũng khó tin.
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Khi có phiếu kiểm nghiệm từ đơn vị độc lập, chúng tôi sẽ công bố nguyên văn con số, kèm tên phòng
kiểm nghiệm và ngày lấy mẫu. Con số ấy nói được gì thì nó nói; chúng tôi không diễn giải thay nó.

Chúng tôi in con số, chúng tôi không giải thích con số. Việc diễn giải
thuộc về anh/chị và bác sĩ của anh/chị.

So sánh trung thực: hai lối chế biến

Không so sánh sản phẩm với sản phẩm — chúng tôi chưa có gì trên kệ để so. Chỉ so hai lối làm.

Lối công nghiệp phổ biến:

• Lên men kéo dài theo chuẩn sản lượng

• Rang sâu ở nhiệt độ cao để tạo hương nhanh và đồng đều

• Thường có kiềm hóa (Dutch process) để làm dịu vị chát và sẫm màu

• Kết quả: màu nâu, hương ổn định, chi phí thấp, quy mô lớn

Lối can thiệp tối thiểu mà chúng tôi theo đuổi:

• Lên men kiểm soát, dừng sớm

• Kiểm soát nhiệt trên toàn tuyến, chấp nhận chậm hơn

• Không kiềm hóa, dưới mọi hình thức

• Kết quả: giữ được sắc tím, hương ngả về trái cây, giá thành cao hơn hẳn, sản lượng nhỏ

Đây là hai lựa chọn kỹ thuật, không phải một bên đúng một bên sai. Socola công nghiệp nuôi được cả
thế giới và làm việc đó rất giỏi. Chúng tôi chỉ đang làm một thứ khác, cho một số ít người muốn thứ
khác — và nói thẳng cái giá của nó.

Lưu ý theo quy định: Socola Pháp Lam là thực phẩm, không phải là
thuốc và không có tác dụng thay thế thuốc chữa bệnh. Tài liệu này
không đưa ra bất kỳ khuyến cáo sức khỏe nào cho sản phẩm. Các thông
số theo lô sẽ được công bố kèm kết quả kiểm nghiệm độc lập tại thời
điểm ra mắt.
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CHƯƠNG 4
Trải nghiệm vị giác độc bản

Nghệ thuật thưởng thức Socola Pháp Lam

Chương này mô tả hồ sơ hương vị chúng tôi đang theo đuổi và cách thẩm định một thanh socola nguyên bản nói chung. Sản
phẩm chưa ra mắt, nên đây là đích nhắm — không phải bản mô tả một thanh socola anh/chị đã có thể mua.

Socola Pháp Lam không được tạo ra để ăn vội. Nó được tạo ra để được chú ý tới.

Bước một — Nhìn. Đưa thanh socola ra ánh sáng tự nhiên. Sắc tím sẽ chuyển động: tía sẫm ngả
nâu đỏ dưới nắng ấm, tím than sâu thẳm dưới ánh sáng lạnh. Đây là sắc tím trầm, có chiều sâu —
hoàn toàn khác thứ màu tím phẳng và rực của phẩm màu. Bề mặt phải bóng mịn như mặt hồ tĩnh
lặng, dấu hiệu của quy trình tempering chuẩn xác.

Bước hai — Nghe. Bẻ đôi thanh socola sát tai. Tiếng "tách" gọn, dứt khoát, sắc nét chính là ngôn
ngữ của cấu trúc tinh thể bơ cacao hoàn hảo. Một tiếng bẻ mềm oặt là dấu hiệu của socola kém chất
lượng hoặc bảo quản sai.

Bước ba — Ngửi. Đưa miếng socola lại gần, hít một hơi chậm. Hương đầu tiên không phải là
hương "socola" công nghiệp quen thuộc. Đó là tầng hương trái cây — mận chín, nho khô, đôi khi
thoáng chút berry rừng và hoa khô. Đây chính là hương thật của hạt cacao chưa bị lửa rang xóa nhòa.

Bước bốn — Nếm. Đặt miếng socola lên lưỡi và đừng nhai. Để thân nhiệt làm việc. Bơ cacao tan
ở khoảng nhiệt độ cơ thể, và trong 15–20 giây ấy, hương vị mở ra theo tầng:

• Hương đầu: trái cây tươi sáng, hơi chua thanh của acid tự nhiên — dấu hiệu của lên men kiểm
soát ngắn ngày.

• Hương giữa: vị cacao nguyên bản hiện lên, đầy đặn, kèm chút chát nhẹ đặc trưng của
polyphenol còn nguyên vẹn. Đây là vị của polyphenol chưa bị lấy đi — người quen socola
công nghiệp sẽ thấy lạ, nhưng người sành sẽ nhận ra ngay đó là dấu hiệu của hàng thật.

• Hậu vị: kéo dài, sạch, hơi ngọt hậu, không gắt, không để lại lớp màng béo trên vòm miệng. Hậu
vị sâu và bền là chữ ký của cacao chất lượng cao.

Socola công nghiệp cho anh/chị một cảm giác. Socola Pháp Lam cho
anh/chị một hành trình — và hành trình ấy kéo dài lâu hơn miếng
socola.

Gợi ý kết hợp (pairing) tinh tế

Với đồ uống:

• Trà ô long nhẹ lửa hoặc trà trắng — độ thanh của trà làm nổi bật tầng hương trái cây, không
lấn át.



SOCOLA PHÁP LAM · MILLENIUM VIỆT NAM

10Ra mắt cuối năm 2026

• Cà phê Arabica rang nhạt (light roast) — hai loại hạt lên men gặp nhau, cùng chia sẻ ngôn
ngữ hương trái cây.

• Rượu vang đỏ thân nhẹ đến trung bình — Pinot Noir hoặc vang có tannin mềm, tránh vang
tannin quá mạnh vì sẽ xung đột với polyphenol trong socola.

• Nước lọc ở nhiệt độ phòng — lựa chọn của người muốn thẩm định thuần khiết nhất. Không
gì làm nhiễu.

Với thực phẩm:

• Quả mọng tươi — dâu, mâm xôi, việt quất: cùng họ anthocyanin, cộng hưởng cả về sắc lẫn vị.

• Hạt điều rang mộc hoặc hạnh nhân — vị béo trung tính làm nền cho hương cacao nổi lên.

• Phô mai mềm ít muối — tạo tương phản kem béo thú vị.

• Muối biển hạt thô, một nhúm rất nhỏ — nâng cảm nhận ngọt tự nhiên mà không cần thêm
đường.

Điều kiện thưởng thức lý tưởng:

• Nhiệt độ phòng 18–22°C. Socola lạnh từ tủ lạnh sẽ "câm" — hương không mở được.

• Vị giác trung tính: tránh ngay sau bữa ăn nhiều gia vị.

• Bảo quản nơi khô ráo, tránh ánh sáng trực tiếp — anthocyanin nhạy cảm với ánh sáng, và bảo vệ
sắc tím cũng chính là bảo vệ polyphenol.
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CHƯƠNG 5
Sứ mệnh và tầm nhìn của Millenium Việt Nam — Cuộc cách mạng cuối
năm 2026

Định hướng chiến lược: viết lại định nghĩa "socola sạch"

Tại Việt Nam, cụm từ "socola sạch" hiện vẫn là một khái niệm mơ hồ. Nó có thể có nghĩa là ít đường.
Có thể là không chất bảo quản. Có thể chỉ đơn giản là bao bì mộc mạc và một câu chuyện hay.

Millenium Việt Nam muốn thay thế sự mơ hồ ấy bằng một tiêu chuẩn có thể nhìn thấy
được.

Chiến lược của chúng tôi được xây trên ba trụ cột:

Trụ cột 1 — Tiêu chuẩn "Nguyên bản" (Originality Standard). Một bộ tiêu chí công khai,
gồm: không kiềm hóa, kiểm soát nhiệt toàn tuyến, lên men kiểm soát, không phẩm màu và hương
liệu nhân tạo, truy xuất nguồn gốc theo lô, kiểm nghiệm polyphenol bởi bên thứ ba. Chúng tôi công
bố tiêu chuẩn này không phải để độc quyền nó, mà để mời cả ngành cùng nâng chuẩn.

Trụ cột 2 — Giá trị ở lại với người trồng. Cacao Việt Nam từ lâu chủ yếu được xuất thô, và
phần lớn giá trị gia tăng rơi vào tay khâu chế biến ở nước ngoài. Millenium Việt Nam theo đuổi mô
hình liên kết trực tiếp với vùng trồng: cam kết bao tiêu dài hạn, chi trả mức giá thưởng cho chất
lượng và sắc tố đạt chuẩn, chuyển giao kỹ thuật thu hoạch và lên men. Người nông dân không chỉ
bán hạt — họ trở thành một mắt xích của thương hiệu.

Trụ cột 3 — Từ Việt Nam ra thế giới. Thị trường socola cao cấp toàn cầu đang dịch chuyển
mạnh về hướng bean-to-bar, single-origin, minimally processed và clean label. Socola Pháp Lam
sinh ra đúng vào giao điểm của những xu hướng ấy — và mang thêm một thứ khó sao chép: một câu
chuyện về sắc màu, kể bằng nguyên liệu Việt Nam.

Lộ trình của chúng tôi:

• Đến cuối 2026: hoàn thiện sản phẩm, kiểm nghiệm độc lập, ra mắt chính thức tại thị trường
Việt Nam qua kênh cao cấp và quà tặng doanh nghiệp.

• Giai đoạn tiếp theo: mở rộng danh mục sản phẩm, phát triển hệ thống đối tác phân phối, xây
dựng trải nghiệm thương hiệu trực tiếp cho người tiêu dùng.

• Tầm nhìn dài hạn: đưa Socola Pháp Lam trở thành đại diện của cacao Việt Nam trên bản đồ
socola thủ công thế giới.

Lời hứa thương hiệu

Chúng tôi hứa không lấy đi. Đó là toàn bộ lời hứa của Millenium Việt
Nam.
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Cụ thể, lời hứa ấy có bốn phần:

• Với người tiêu dùng: minh bạch tuyệt đối về thành phần và quy trình. Không phẩm màu,
không hương liệu nhân tạo, không kiềm hóa — và không bao giờ thỏa hiệp điều này để giảm giá
thành.

• Với người nông dân: quan hệ đối tác dài hạn, giá trị công bằng, cùng nâng cấp năng lực chứ
không chỉ mua bán theo mùa.

• Với môi trường: ưu tiên canh tác dưới tán, hạn chế tối đa lãng phí nguyên liệu, hướng tới bao
bì có trách nhiệm. Một quy trình can thiệp tối thiểu cũng đồng nghĩa với tiêu hao năng lượng
thấp hơn.

• Với cộng đồng: góp phần lan tỏa hiểu biết về dinh dưỡng thực phẩm — để người Việt biết đọc
nhãn, biết đặt câu hỏi, và biết đòi hỏi tiêu chuẩn cao hơn từ tất cả các thương hiệu, kể cả chúng
tôi.
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LỜI KẾT
Bước vào tương lai của ngành socola

Mọi cuộc cách mạng đều bắt đầu bằng một câu hỏi đơn giản mà lâu nay không ai buồn hỏi.

Câu hỏi của chúng tôi là: Tại sao socola phải có màu nâu?

Câu trả lời hóa ra không nằm ở tự nhiên. Nó nằm ở thói quen công nghiệp — một thói quen được
hình thành ở thế kỷ 19, khi con người còn chưa hiểu hết những gì mình đang đánh mất trong quá
trình "cải tiến".

Hôm nay, chúng ta đã hiểu. Và khi đã hiểu, việc tiếp tục làm như cũ không còn là truyền thống — mà
là một lựa chọn.

Millenium Việt Nam chọn khác.

Cuối năm 2026, Socola Pháp Lam sẽ chính thức ra mắt. Không phải như một sản phẩm mới trên kệ
hàng, mà như một lời khẳng định: rằng sự sang trọng đích thực không đến từ những gì được
thêm vào, mà đến từ những gì đủ can đảm để giữ nguyên.

Sắc tím ấy đã có sẵn trong hạt cacao từ hàng nghìn năm nay. Chúng tôi
chỉ làm một việc — không lấy nó đi.

Lời mời tiên phong

Dành cho đối tác phân phối và kênh bán lẻ cao cấp: Chúng tôi đang mở đăng ký danh sách
đối tác chiến lược giai đoạn ra mắt. Đối tác tham gia sớm nhận quyền ưu tiên phân phối theo khu
vực, gói hỗ trợ đào tạo sản phẩm và tài liệu thương hiệu, cùng chính sách hợp tác ưu đãi cho giai
đoạn đầu.

Dành cho nhà đầu tư: Socola Pháp Lam nằm ở giao điểm ba dòng chảy đang tăng trưởng mạnh:
thực phẩm lành mạnh, tiêu dùng cao cấp, và nông sản Việt có câu chuyện thương hiệu. Hồ sơ năng
lực, lộ trình sản phẩm và kế hoạch tài chính chi tiết được cung cấp theo yêu cầu.

Dành cho người tiêu dùng tiên phong: Đăng ký danh sách chờ ra mắt để trở thành nhóm đầu
tiên tại Việt Nam được nếm Socola Pháp Lam. Nhóm tiên phong nhận quyền đặt trước lô sản xuất
đầu tiên và lời mời tham dự buổi nếm thử ra mắt của thương hiệu.

Lô đặc biệt đầu tiên có một điều đáng nói riêng: mỗi hộp chứa một sản phẩm Socola Pháp Lam, đặt
bên trong hộp tạo hình trái cacao chế tác bằng nghệ thuật Pháp Lam Cung Đình Huế — kỹ
nghệ tráng men trên cốt kim loại của triều Nguyễn, làm thủ công từng chiếc. Sắc tím của cacao gặp
lại men màu của một di sản Việt. Chiếc hộp ở lại rất lâu sau khi thanh socola đã hết.

� Hãy để lại thông tin để đồng hành cùng chúng tôi từ những ngày đầu tiên.

Cuối năm 2026, sắc tím sẽ trở lại.
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Anh/chị có muốn là người đầu tiên nhìn thấy nó?

Millenium Viet Nam Thánh Gióng - Phù Đổng Thiên Vương 2.0

Socola Pháp Lam — Nguyên sắc tím Việt · Ra mắt cuối năm 2026 · Hiện chưa mở bán

Tổ chức chịu trách nhiệm về sản phẩm:

Công ty Cổ phần Millenium Việt Nam · MST 0319425984

Tầng 18, The Nexus Tower, 3A-3B đường Tôn Đức Thắng, Phường Sài Gòn, Thành phố Hồ Chí Minh, Việt Nam

Hotline & Zalo: 03.5555.4250 · socola.phaplamhue.com

Tài liệu này mang tính giới thiệu sản phẩm. Socola Pháp Lam là thực phẩm, không phải là
thuốc và không có tác dụng thay thế thuốc chữa bệnh. Tài liệu không đưa ra bất kỳ khuyến
cáo sức khỏe nào cho sản phẩm. Các thông tin khoa học về anthocyanin và flavanol được tham chiếu
từ nghiên cứu đã công bố về hạt cacao nói chung, không phải về sản phẩm của chúng tôi. Sản
phẩm chưa có kết quả kiểm nghiệm; thông số theo lô sẽ được công bố kèm phiếu kiểm nghiệm độc
lập tại thời điểm ra mắt. Hình ảnh chiếc hộp trong tài liệu là phác thảo concept, chưa phải ảnh chụp
sản phẩm thật.


