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L’AZIENDA / THE COMPANY 

Borgo Prunatelli è una piccola azienda   

biologica in cima alla collina, tra Rufina e 

Pontassieve, che guarda Firenze dall’alto. 

Paradiso terrestre lasciato immutato nella 

filosofia gestionale di un secolo fa. Troviamo 

la coltivazione promiscua dove si alternano 

filari di viti, alcune centenarie, a filari di olivi 

con tanto spazio in mezzo per la coltivazione 

del grano. Era Biologico quando ancora il 

Biologico non esisteva/Borgo Prunatelli is a 

small organic farm at the top of the hill, 

between Rufina and Pontassieve, overlooking 

Florence from above. Earthly paradise left 

unchanged in the management philosophy of a 

century ago. We find mixed cultivation where 

rows of vines, some centuries old, alternate 

with rows of olive trees with plenty of space in 

between for the cultivation of wheat. It was 

organic when organic didn't exist yet. 

 

CURIOSITA’ / CURIOSITIES 

L’etichetta rappresenta il sole, che a Prunatelli 

sorge presto e tramonta tardi, e i solchi della 

terra /The labels represents the sun, which 

rises early and sets late a Prunatelli, and the 

furroes of earth. 

Denominazione/Denomination: 

Chianti Rufina Riserva DOCG 
 
Regione/Region: 

Toscana, Rufina /Tuscany, Rufina 
 
Vitigni/Grapes: 

Sangiovese 85%, 15% vitigni storici 

(Abrostine, Mammolo, Sanforte, Colorino, 

Grand Noir…) 

Estensione vigneto/Vineyard area: 

Coltivazione promiscua vite/olivo per 6 he 

a vite/mixed cultivation of vines and olive 

trees with 6 ha planted with vines. 

 
Esposizione/Exposure: 

Sud/Sud-ovest a 400 mt di alt. 

 Tipologia di suolo/The soil: 

Argilloso e ricco di scheletro, sassoso/ 

clayed, stony and rich in sheleton. 

Età delle viti/Vine age:          

le più vecchie risalgono al 1913/1915. le 

più giovani alla fine degli anni ’90 / the 

oldest date back to 1913-1915, the 

youngest to the late 1990s.                                                            

Produzione per ettaro/Yield for hectare: 

40 hl 

 Vendemmia/Harvest: 

Inizio ottobre, manuale con selezione in 

vigna / early-october manual with selection  

in the vineyard 

Vinificazione/Vinification: 

Serbatoi in acciaio inox a temperatura 

controllata / Stainless steel tanks at 

controlled temperature. 

 
Affinamento/Aging: 

Botti di rovere per due anni / Aged in oak 

barrels for two years.  


