
REAL COMPANHIA VELHA 
Carvalhas Tinta Francisca 2020 

Douro DOC  
 
 
 
 
 
 
 
 

Vinificação e Estágio 
 

As uvas são colhidas à mão e transportadas até a adega em caixas de 20kg. Após passarem por um criteriosa escolha manual, os cachos são desengaçados, e as 
uvas são levemente esmagadas antes de serem direcionadas para a cuba de fermentação. Segue-se a fermentação alcoólica do mosto em cubas de inox a 24-26ºC. 
O vinho estagia em barricas usadas de carvalho francês por um periodo de 12 meses. 
 
Notas de Prova 
 

Um vinho muito original de uma belíssima cor cor granada e de perfil de nariz muito fino com de aroma intensos de frutos do bosque, amora madura e ligeiras 
impressões vegetais gerando muita complexidade e finesse. Intenso e amplo de sabores, com taninos presentes mas muito frescos e vibrantes, mostrando-se 
mesmo assim elegante, refinado, e longo no final de prova.  
 
Sugestão de harmonização 
 

Pratos de caça como perdiz, faisão ou pato. Peru assado e massas com molhos suaves. Como sugestão vegetariana, pratos com base em couve flor, trufa e 
cogumelos.  

 

Quinta das Carvalhas 
 

A Quinta das Carvalhas é uma propriedade de grande beleza e espetacularidade, com uma posição predominante na 
encosta da margem esquerda do Rio Douro no Pinhão, que se estende pelas encostas da margem direita do afluente 
Rio Torto. As mais antigas referências escritas sobre a Quinta remontam a 1759, estando as suas magníficas Vinhas 
Velhas, de plantação pós-filoxerica, a atingir a respeitável idade de um século. 
 
A Tinta Francisca é uma casta muito presente nas Vinhas Velhas do Douro, à qual, após aprofundado estudo, 
elaboramos um trabalho de recuperação do seu cultivo de forma a produzir um vinho de alta qualidade desta nobre 
casta. Caracterizada por baixos níveis de produção, a Tinta Francisca tem um ciclo longo com maturação tardia, um 
cacho pequeno a fazer lembrar no seu formato o Pinot Noir, vigor vegetativo médio a elevado, distinguindo-se na 
paisagem pelo verde das suas folhas muito brilhante e lustroso. Atraiu-nos nesta casta a possibilidade de criar um 
vinho com um estilo diferente do habitual, aromaticamente muito atraente, de estrutura mediana, perfil elegante, mas 
de grande intensidade. Encontramos assim, através de uma casta muito antiga, um novo Douro. 
 
 
Ano Viticola 2020 
 

O ano vitivinicola 2020 caracterizou-se por um inverno e primavera de grande instabilidade climática, com 
temperaturas acima da média e percipitação inferior ao normal para o periodo de inverno, mas muito chuvoso 
durante Março e Abril - provocando um adiantamento no ciclo vegetativo de cerca de duas semanas, seguido de uma 
forte vaga de doenças da videira (sobretudo míldio) gerando dificuldade no vingamento da floração e um potencial 
de produção menor face aos ultimos anos. O verão foi excessivamente quente, verificando-se nas cotas mais baixas e 
encostas expostas a sul e oeste, varios casos de escaldão das uvas. A vindima iniciou cedo, em comparação à data 
média dos últimos anos, sendo que as primeiras uvas entraram na 3ª semana de Agosto. Perantes todas as 
dificuldades vividas em 2020, os vinhos desta colheita apresentam-se com boa qualidade, e de perfil muito fino e 
elegante. 
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Produtor: Real Companhia Velha 
Origem: Região Demarcada do Douro 
Classificação: Douro DOC 

Tipo: Tinto 
Ano: 2020 

Casta: Tinta Francisca  
Produção: 1.660 garrafas (75cl) 
 
Tipo de Solo: Xisto 
Idade das Vinhas: 23 anos 
Altitude (m): 250m 
Condução das vinhas: Royat – Cordão Unilateral  
 
Forma de vindima: Manual 
Periodo de vindima: Setembro  
 
Álcool: 13º 
Acidez Total: 5 g/L 
Açúcares Totais: 0,90 g/L 
 
 

Malolática: Sim 
Fermentação: Cuba de inox 
Estágio: 12 meses em barricas usadas de carvalho Francês. 
 
pH: 3,57 
Acidez Volátil: 0,7 g/L 
SO2 total: 130 mg/L 
SO2 livre no enchimento: 37 mg/L 
Alergénicos: Contém sulfitos 
 
 
Armazenar: Na horizontal, num lugar fresco (16ºc) e sem luz 
Temperatura de Serviço: 16ºC 
Apto para vegans: Sim 
 
 

Ficha Técnica  


