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Titolo dell’iniziativa MIRTILLIAMO – LA GEMMA BLU DELLA VALLE PO 

TRE GIORNI DEDICATI AL MIRTILLO TRA GUSTO, TRADIZIONE E INNOVAZIONE  

 

Relazione descrittiva del progetto coerente con le tematiche contenute nel Piano annuale di 

attività approvato con DUP 258/2024 e riportate nell’art. 1 dell’Avviso pubblico 

 

PERCHE' UNA FESTA DEL MIRTILLO? 

Il mirtillo è una coltura che, negli ultimi decenni, ha trovato un terreno fertile proprio in questa zona. 

Oggi, Revello è tra i principali centri di produzione della provincia di Cuneo, con oltre 180 ettari coltivati. 

MIRTILLIAMO nasce con l’obiettivo di valorizzare questa coltivazione emergente, mettendo in luce il lavoro 

delle aziende agricole e rafforzando il legame tra il territorio e la comunità. 

 

IL MIRTILLO IN VALLE PO: UN TREND IN ASCESA 

Dai primi impianti sperimentali degli anni ‘70 a oggi, il mirtillo ha conosciuto un’espansione straordinaria. 

Inizialmente coltivato su piccole superfici pedemontane, ha visto una crescita esponenziale a partire dagli anni 

Duemila, arrivando a superare i 690 ettari in Piemonte nel 2023. La provincia di Cuneo è oggi l’area con la 

maggiore estensione dedicata a questa coltura, con oltre 550 ettari coltivati, di cui il 60% concentrati nella Valle 

Po. L’aumento della produzione è stato favorito dalla crescente domanda di piccoli frutti e dalle eccezionali 

proprietà nutrizionali del mirtillo, che lo rendono un prodotto sempre più apprezzato dai consumatori. 

 

LA  NASCITA DI MIRTILLIAMO 

MIRTILLIAMO non è solo una celebrazione, ma un’iniziativa che vuole dare visibilità a un frutto simbolo di 

crescita e innovazione. L’evento si  propone di valorizzare il lavoro dei produttori locali, creando un’occasione 

di incontro tra aziende, istituzioni e cittadini. 

Attraverso degustazioni, laboratori e momenti di approfondimento, la manifestazione vuole far conoscere le 

qualità del mirtillo e il suo potenziale per lo sviluppo economico del territorio. MIRTILLIAMO sarà un punto 

di incontro tra tradizione e progresso, promuovendo  una rete di collaborazione tra agricoltori, artigiani e 

imprese locali. 

 

VENERDI’ 13 GIUGNO  

Apertura e Inaugurazione 

Concerto d’Estate a cura della Banda Musicale diRevello 



Musica e Cibo sotto leStelle a cura delle attività locali 

 

SABATO 14 GIUGNO 

Stand Espositivi e Vendita Mirtilli 

Dentro il Mirtillo: "Sapore, salute e nuove frontiere della ricerca" a cura di   Dr.  e 

Dr.  

NaturArTe: Laboratori Didattici con Colori Naturali 

Concorso: Il Mirtillo più Buono 

Esibizione ASD Relevè a seguire sfilata di moda bimbi 

La Notte Blu: Musica, Cibo sotto le Stelle a cura delle attività locali 

 

DOMENICA 15 GIUGNO 

Mercatino Enogastronomico e dell’Artigianato 

Tra Mirtilli e Mulini: Passeggiata nel cuore della Campagna Revellese con degustazioni lungo il percorso 

Premiazione: Il Mirtillo più Buono 

Premiazione: Elaborati sul Mirtillo dell’Istituto Comprensivo 

Visita  alla Cappella Marchionale 

NaturArTe: Laboratori Didattici con Colori Naturali 

Battesimo della Sella: A cura del Redskin Ranch di  dalle ore 09.00 

Showcooking Servizio di coordinamento evento a cura di   

Chiusura Manifestazione 

 

MIRTILLIAMO rappresenta un’occasione imperdibile per produttori e artigiani che desiderano farsi conoscere 

e ampliare la propria rete di contatti. Gli espositori potranno accedere a spazi dedicati per presentare i loro 

prodotti e interagire direttamente con il pubblico. Grazie alla promozione dell’evento sui media e sui social, la 

visibilità sarà massima, offrendo ai partecipanti nuove opportunità di crescita e sviluppo nel settore 

agroalimentare. 
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