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El mulsum de nou a taula?

Presentacio

Aquesta monografia gira al voltant del mulsum, un vi melat I'elaboracié del qual s’ha
tornat a posar de moda aquests darrers anys, ja que en boca té una molt peculiar sen-
saci6 que li déna una segona fermentacié aconseguida per la mel, ingredient basic.
Per aquest motiu, i capturant aquesta nova tendencia, 'objectiu principal d’aquest tre-
ball se centra a recuperar el procés d’elaboracié d’'un vi afruitat a partir d'un procés de
fermentaci6 seguint una recepta utilitzada a I'antiga Roma i provar si aquest procés
és aplicable a un vi elaborat amb la fermentacié de fruites com les cireres o els datils.
Per assolir aquest objectiu principal, ha estat necessari plantejar-se altres objectius.
En primer lloc s’ha volgut conéixer el procés d’elaboracié dels vins antics a través
d'una recerca bibliografica, i com s’ha recuperat aquest procés. A continuaci6 s’ha in-
tentat saber que opinen professionals d’aquest ambit i quines dificultats s’han trobat,
aixi com coneixer el mecanisme de la fermentaci6 i I'estudi del comportament de dife-
rents fruites davant de la fermentacié. A més a més es va voler dur a terme la propos-
ta per a la introduccié d’'un nou vi i aixi coneixer la viabilitat de comercialitzar-lo, en
cas de la seva possible elaboracié. I finalment l'elaboracié d'una mostra de mulsum.
Elvi ha estat un producte que ens ha acompanyat al llarg de tota la nostra existén-
cia. Existeixen proves arqueologiques en les quals s’'indica que les produccions de vi
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més antigues provenen d'una extensa area que abasta: Georgia i Iran (Monts Zagros).
Els primers cultius de vinya (Vitis vinifera) van tenir lloc a I'edat del bronze, a Sumeria
i 'Antic Egipte al voltant del tercer mil-lenni aC, pero va ser en epoca dels grecs i els
romans on va prendre un paper molt rellevant; d’aqui la seva importancia.

Aquest treball pretén recuperar una manera artesanal d’elaborar un vi que s’havia
perdut. Per fer-ho, shan hagut de buscar les seves arrels en la historia.

En primer lloc els romans van ser grans consumidors de vi. A diferencia d’ara, aquest
no es prenia durant els apats siné al final o al principi d’aquests, a causa del seu gust un
poc agre, que desvirtuaria el gust dels plats. Per atenuar-lo hi afegien plantes aromati-
ques, especies i mel, la qual va originar el mulsum i 'hidromel, els futurs vins estrella.
El mulsum és un vi que va tenir una gran influencia en I'epoca classica i es carac-
teritza per la seva elaboraci6 basada en una fermentacié a partir de mel, la qual li
proporciona un augment en la seva graduacid i el seu endolciment.

També es va treballar amb I'hidromel; aquest és un altre tipus de beguda també
consumida en I'época antiga. El seu nom originari era aqua mulsum. Podem trobar
la recepta de la seva elaboraci6 en el llibre de I'agronom Columel-la. Consistia en
una barreja entre aigua i mel i s'obtenia aixi un vi molt més dol¢ que el mulsum,
amb una graduacié d’'un 10 o un 15 %.

Quant a la desaparicié del mulsum i 'hidromel no hi ha una raé en concret que la jus-
tifiqui. La seva difusié obeeix a I'expansié de I'Tmperi roma i la forca que aquest tenia,
perd amb la seva caiguda tot alldo que aquest havia imposat va anar en decadencia.
Finalment, a nivell tecnic simplement es tractara el tema de la fermentacié alcoho-
lica, que és en el que es basara tota la practica del treball.

La fermentaci6 alcoholica és un procés anaerobic, dut a terme pels llevats. En la fer-
mentaci6 del vi aquests llevats serien els Saccharomyces cerevisiae. Aquest és el prin-
cipal procés metabolic en la produccié del vi. Aquest procés consisteix en el fet que
aquests microorganismes transformen la glucosa, els sucres i la fructosa en etanol
(CH,-CH,0H) i dioxid de carboni (CO,). Lequacio de la fermentacié alcoholica és aquesta:
C.H,,0, ® 2CH,-CH,0H + 2CO,

Encara que ens interessa la fermentaci6 alcoholica, aquesta via metabolica, a diferencia de
la glicolisi, es duu a terme a 'exterior del nostre cos. La fermentaci6 és la via metabolica que

es reduiran els NADH obtinguts d’aquesta, obtenint com a productes etanol i CO,,

Metodologia

Inicialment, s’ha fet una recerca d'informacié sobre el concepte del mulsum, els
seus origens, el seu ressorgiment, que hem pogut trobar en la introduccié d’aquest
treball, i l'elaboracié del mulsum per poder fer un guié de practiques a seguir, i in-
formacio sobre el procés de fermentacié del vi.




Per obtenir aquesta informacié de primera ma es va contactar amb Miquel Sunyer i
amb Antonio Aguilera, dues de les persones que van tornar a posar de moda aquest vi.
Aixi com també es va anar al campus Secelades de la Universitat Rovira i Virgili; es va
entrevistar el Catedratic d’enologia Josep Bordons, qui va proporcionar bibliografia i
orientacio per a la realitzacié de la part practica d’aquest treball d'opinié professional.
També es va passar una enquesta a unes 150 persones aproximadament amb els se-
glents proposits: valorar el coneixement sobre l'existencia del mulsum i I'hidromel i
quin seria el seu exit en cas que tornés al mercat. També es vol saber si es creu possible
l'elaboracié de vi amb altres fruits diferents del raim. També volem valorar si la gent
faria consum d'un vi que no fos elaborat inicament amb raim, i quines fruites serien de
la seva preferencia per a la seva elaboracié.

En aquest treball s’han fet una série d’experiments al laboratori per comparar i ana-
litzar els diferents processos de fermentacié del most depenent d’'una serie caracte-
ristiques de cada solucié. També s’ha dut a terme una practica per elaborar i recrear
el mulsum i un vi afruitat seguint la recepta del vi melat.

El primer assaig es va centrar en l'estudi i I'observacié de com varien els resultats
de la fermentacié depenent dels components de cada solucié.

En un segon assaig, seguint les pautes de la practica anterior perd amb unes poques mo-
dificacions, es va recrear el mulsum i es va elaborar un vi afruitat, en concret de datil.

En l'elaboracié del mulsum es van seguir les pautes que va deixar Palladi en el
seu llibre sobre com elaborar el mulsum. En canvi, per a I'elaboracié del vi de
datil vam modificar unes pautes que es van trobar d'un llibre: Les saveurs des
vins anthiques.

Finalment es va fer una entrevista a Miquel Sunyer sobre la seva experiencia
amb l'elaboracié del mulsum i com havia arribat a coneixer aquesta beguda.

Cos del treball

A continuaci6 tenim els resultats obtinguts dels assajos de la fermentacié alcoholi-
ca duts a terme al laboratori, els resultats de les enquestes en la recerca d’opinié de
la societat i les respostes a les entrevistes dels especialistes.

En el primer assaig es va fer la fermentacié amb diferents solucions i sucs de fruita,
alguns sense addicié de llevat.

A continuacio, en el grafic 1, podreu observar els resultats de I'assaig de la fermenta-
ci6 alcoholica.

En aquest grafic podem valorar els diferents nivells del CO, obtinguts segons el
moment en que es va fer la seva mesura. Es pot observar de forma clara que en les
solucions amb llevat afegit assoleixen els seus maxims molt més aviat que en les
que Unicament tenen llevats naturals.




Grafic 1: Evolucit de la
fermentacio de diferents
sucs de fruita.
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Aquesta lentitud en la fermentaci6 pot ser deguda a les dates poc apropiades per la
maduracio6 de la fruita (a finals de juny inicis de juliol), o perque la mel emprada no era
ecologica i estava pasteuritzada o perqué el most tampoc no era fresc, sin6 envasat.

En el segon assaig es va dur a terme l'elaboracié de vi de datil i el mulsum. A cau-
sa de la durada del procés de fermentacié només es va poder fer una unica vegada
cada experiment, per la qual cosa la seva fiabilitat és limitada. Els resultats es
recullen al grafic 2.

També es tractaran els resultats de les enquestes on principalment en un inici cal
destacar que I'hidromel és més conegut que el mulsum, aquesta beguda és com el
nostre vi melat. Encara que podem afegir que la seva existéncia és coneguda des
de fa més temps.

Després de fer una serie de qliestions sobre els coneixements d’aquest vi melat,
com per exemple en quin moment era consumit de qualsevol apat (aperitius i
postres) o com es prenia (fred o calent), es va passar a qilestions comercials. En
aquestes seccions es va voler conéixer si seria consumit en un tast de vinsila
resposta va ser majoritariament negativa, perd per una diferencia infima; en can-
vi, a 'hora de consumir-lo en restaurants o de comprar-lo la resposta va ser molt
més positiva.




Grafic 2: Evolucit de la
fermentacio del most amb
datiliamb mel.
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Finalment es van plantejar certes qliestions per coneixer si seria viable comer-
cialment l'elaboracié d'un vi produit a base de fruites i com seria la seva con-
sumicid per determinar el nostre experiment i com enfocar-lo. Després de l'exit
d’aquesta proposta es va elaborar el vi de datil.

Finalment, de 'enquesta amb Miquel Sunyer el que en vam extreure va ser la
importancia dels antics agronoms romans, i el pes de les seves obres al llarg de
la historia, que han permes una ampliacié dels coneixements sobre I'estudiat
vi melat.

A més, ens ha aportat la importancia del mulsum i del seu procés d’elaboracio,
ens ha mostrat una nova imatge del gust o sentiment cap als vins i com no és
pas una mera forma de guanyar diners, sin6é una forma de vida.

Ens ha permes obtenir un visié global del procés de 'elaboracié d’aquest vi, a
més d'una gran aportacié d’'informacié la qual ens ha estat molt util per a 'ela-
boracié del treball i les dades per completar-lo com, per exemple: les quantitats
exactes dels components, el procediment o pautes a seguir durant la seva fer-
mentacié o petites recomanacions com la de l'oxigenacié del vi durant aquest
procés, aixi com també la seva durada, les quals ens han servit per al segon
assaig.




Conclusions

En finalitzar aquest treball hem pogut determinar l'origen de les caracteristiques
del mulsum que esta format principalment per most blanc, i una cinquena part és el
compost que el fa tan especial i tan peculiar: la mel.

També es van ampliar els coneixements de 'hidromel, una beguda també molt
coneguda en aquests paratges del vi, la qual també va ser molt consumida, perd que
a diferencia del mulsum i com indica el seu nom esta elaborada amb aigua. La mel
en aquest treball té un paper molt important i, a causa de la manca de temps, no
ens hi vam poder dedicar tot el que requeria.

Hem pogut comprovar que fer Uis de materies primeres de bona qualitat modifica
positivament el resultat. En aquest projecte hem pogut conéixer molt a fons dos
personatges historics rellevants, Columel-la i Palladi, que van permetre’'ns conei-
xer més a fons la cultura romana. Vam poder comprovar que, seguint els detallats
escrits, era possible aconseguir reproduir I'elaboracié del mulsum, que era un dels
objectius proposats en aquest treball.

També hem comptat amb el suport d’'una serie d’experiéncies en I'ambit de I'eno-
logia i la viticultura, on hem trobat grans professionals que ens han donat la seva
opinié i ens han proporcionat gran quantitat de fonts i coneixements, com Miquel
Sunyer, un conegut viticultor amb alts coneixements d’enologia, que va oferir-nos la
seva ajuda i ens va guiar a 'hora de dur a terme I'experiment.

Quant a la fermentacié alcoholica, la qual té una importancia clau en el nostre tre-
ball i ha estat la base dels nostres experiments, Albert Bordons, catedratic de la Uni-
versitat Rovira i Virgili, ens va aportar informacié sobre com variar les proporcions
de la mel, en funcié de les diferents fruites emprades en els nostres experiments.
Tanmateix, les fruites han tingut un pes molt important en aquest procés. Vam
dedicar temps a decidir quines serien les més idonies per a la realitzacié del nostre
experiment, ja que el nou vi, en comptes de contenir mel, estaria fet amb fruita.

Per poder comprovar si seria possible introduir al mercat aquest nou vi o tornar-hi
el mulsum i I'hidromel, es va determinar 'experiment mitjancant la consulta a un
public que fos legalment consumidor de vi. El resultat fou molt positiu, la qual cosa
va motivar a tirar endavant els experiments.




