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Royal Oporto 
 

A Real Companhia Velha foi fundada por Alvará Régio de D. José I, Rei de Portugal em 1756, sob os auspícios do 
seu Primeiro-Ministro Sebastião José de Carvalho e Mello, o Marques de Pombal. Formada pelos “principais 
lavradores do Alto-Douro e homens bons da Cidade do Porto, à companhia foi confiada a missão de sustentar a 
cultura das vinhas, conservar a produção delas na sua pureza natural, em beneficio da Lavoura do Comercio e da 
Saúde Pública.  
 
Desde 1960 que a Real Companhia Velha pertence e é gerida pela familia Silva Reis, a qual tem dedicado todos os 
esforços à produção de Vinho do Porto e Douro DOC, através de um estudo aprofundado do terroir duriense. A 
Companhia é proprietária de 5 Quintas no Alto Douro Vinhateiro, a Quinta das Carvalhas, Quinta de Cidrô, Quinta 
dos Aciprestes, Quinta do Casal da Granja e Quinta do Síbio; totalizando 557 ha de vinha própria. 
 
A marca Royal Oporto surge pouco depois da fundação da Real Companhia Velha em 1756, originalmente 
concebida para promover os Vinhos do Porto da Companhia em mercados anglo-saxónicos. Através da marca Royal 
Oporto, mostramos nossa a mestria e especialidade em Tawnies de idade e Colheitas, beneficiando de um admirável 
histórico de Vinhos do Porto envelhecidos nas nossas caves em Vila Nova de Gaia, como também de uma 
experiência secular na arte de lotear.  
 
O Royal Oporto 40 Anos é proveniente de um lote de diferentes Vinhos do Porto, rigorosamente seleccionados e 
envelhecidos nos melhores cascos de carvalho, que apresenta um carácter e uma idade média correspondente à 
designação 40 anos. Um Vinho do Porto Velho, muito fino, licoroso e extremamente complexo que a Real 
Companhia Velha define como um Porto “envelhecido até à perfeição” e com uma harmonia que encanta os 
sentidos, quando servido a 18.ºC. 
 
 
 
 

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. Inicia-se o processo de fermentação alcoólica de forma espontânea após 
algumas horas de remontagens suaves. Quando cerca de metade do açucar estiver fermentado, o enologo dá sinal para se começar o processo de fortificação. O 
vinho é esgotado do depósito de fermentação para um de armazenamento e a aguardente vínica a 77% de álcool é adicionado, interrompendo a actividade 
fermentativa e preservando o açucar natural da uva. Na primavera, os vinhos são transferidos da adega no Douro para os armazens de estágio nas nossas caves 
em Vila Nova de Gaia. Os vinhos candidatos ao lote de 40 anos estagiam em tradicionais pipas de 550L durante o período de 40 anos ou mais até serem loteados 
para o engarrafamento.  
 
Nota de Prova 
 

Prova 2025: Um Porto de 40 anos muito especial, que nos impressiona de imediato pela sua côr âmbar aloirado, sobre bordas douradas. No nariz revela a magia 
de um tawny de muita idade, com notas de laranja cristalizada, açafrão das indias, ameixa em passa e ligeiras nuances de baunilha num perfil de grande intensidade 
e opulência aromática. Na prova revela-se potente e aveludado com a aguardente bem casada, enchendo o palato de sabores de forma muito persistente e rica. É 
coroado por um final muito longo com uma acidez viva que proporciona elegância e sabores de casca de laranja cristalizada.  
 
Sugestão de harmonização 
 

Tarte de laranja, pudim abade priscos, queijos comté ou ilha de são Jorge.   

Ficha Técnica  

Origem: Região Demarcada do Douro 
Classificação: Vinho do Porto 

Nome: Royal Oporto 40 Anos 
Tipo: Vinho do Porto 
Ano: NV 

Castas: Vinhas Velhas (castas autóctones em percentagens indefinidas) 
Produção anual: 2000 grfs 
 
 
 

Tipo de solo: Xisto 
Idade das vinhas: 50-90 Anos 
Altitude (m): 100-300m 
Condução da vinha: Guyot - Poda curta 
 
Método de vindima: Manual 
Periodo de vindima: Setembro 
 
Grau alcoólico: 20º 
Acidez total: 5,9 g/l 
Bauméº: 5,9 
 
 

Fermentação malolática: Não 
Fermentação alcoólica: Depósito de inox 
Estágio: Pipas velhas de 550L 
 
pH: 3,48 
Acidez volatil: 0,81 g/L 
SO2 Total: 120 mg/L  
Alergénicos: Contém sulfítos  
 
Armazenar: Na vertical, num lugar fresco 
(16ºC) e sem luz. 
Temperatura de serviço: 14-16ºC 
Apto para vegans: Sim 
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