o parché il destino voleva appunto pren-
dersi quaiche rivincita - si ammalo gra-
vemenle ¢ la conseguenza fu un’inevita-
bile crisi di azienda. Si trovarono cosi
compromesse salute ¢ posizione commer-
ciale per gualche tempo finché il vento
] della fortuna non ricomincio a spirare
nella giusta direzione. Aiutato dal prof.
Ludovice Vincini di Rimini a riacquistare
la salule e dalla slima e comprensione ge-
nerali nel campo degli affari, Silvio Me-
letti poté rimettersi in carreggiata, rigua-
dagnare gli anni perduti ed incrementa-
re addirittura 'azienda. Che fece I'intra-
prendente giovanotto? Chiese la rappre-
semanza della casa dolciaria Venchi di
Torino e si mise cosi a viaggiare per i pro-
dotti piemontesi € ... per quello ascola-
o, Riusct in questo modo a pinzzare la
sua anisetta in tutta Italia, nelle sue co-
1 loni¢ e in America,

La cantina deposito del pradotto finito.
=N Yoila, il gioco era tatto! Impianto nei

-, pressi della stazione ferroviaria uno sta-
bilimento che riusci ben presto a produr-
re 600 litri di liquore al giorno, Amplio
le colture suddividendole in 7 o § colo-
nie ma nef corso degli anni dovette pit
volte fare 1 conti con il solito bruco ver-
so il quale neppure la locale Cattedra di
Agricoltura riusci a far niente. Ci sareb-
be stalo, per la verita, un sistema: quel-
lo di aspergere d’olio le piantine ma il [i-
quido, assorbito dal seme, avrebbe poi
dato un pessimo gusto al liquore. Fu con-
sighato all'industriale (ché 1ale ormai Me-
letti era diventato) di abolire per gualche
anno la coltura della pianta ma lui non
volle sottostare a tale sacrificio e penso
piuttosto di curare maggiormente te col-
livazioni ¢on concimi particelari, con
una pit scrupolosa estirpazione delle er-
be parassitarie e istrul inoltre le schiere
di donne addette ai campi & schiaceiare
delicatamente il piccolo insetto sui gam-
bi delle piante.

Insomma, 1anto fece e tanto s'arrabat-
1o ¢he, sostenuto ancora una volta dain-
wito e sperimentazione, riusci a debellare
il vorace bruco. Contemporaneainente,
badava alla scelta dei semi arrivando a
concludere che essi dovevano essere di
media grandezza, privi il pia possibile dei
gambi, per evitare che il sapore del legno
si trasferisse al prodotto finito. Dopo [a
raccelia, 1 profumati bottoncini veniva-
no chiusi per qualche anno in apposite
casse a chiusura ermetica per far conser-
vare loro la fragranza e il piccante che
crano appunto le cararteristiche naturali
dell’'anice delle coltivazioni ascolane,
Gradualmente, secondo la stagionatura,
i semi passavano poi alla distillazione. I}
prodotto veniva quindi raccollo in appo-
siti recipienti di rame o fatto scendere per
mezzo di tubi nelle cantine di deposito di-
vise in 3 sezioni: una per "alcool puro,
) una per i distillati e {a terza per il pro-

' dotto ormai confezionato che doveva re-
stare qualche rempo a riposo per acqui-
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Sopra - Locale adibite alla decantazione dell'alcool.

Solle - 1 avaggio e la disinfezione delle botiglie fin da allors eseguito con acqgia a pressione.




