
J O S É  L U I S
G O N Z Á L E Z
O B R E G Ó N

A M O N T I L L A D O
D E L  P U E R T O

V A R I E D A D

100% Palomino

C R I A N Z A

La solera de este exclusivo y limitado 
Amontillado  está compuesta por 10 
botas que se crían en la bodega que 
José Luis González Obregón tiene 
en la ciudad costera de El Puerto de 
Santa María.

N O T A S  D E  C A T A

De color dorado oscuro, este 
amontillado clásico y elegante es 
punzante y aromático, con notas a 
frutos secos (avellanas) especias 
dulces y un fondo de membrillo. 
Almendrado en boca con matices 
dulces y un prolongado final seco.

S E R V I C I O

Servir a 13 – 14ºC. Perfecto 
acompañante de consomés, foie-gras, 
carnes frías o ahumadas, con tablas 
de quesos, y pescados más sabrosos o 
marisco. Es un vino que marida muy 
bien con platos muy especiados.

Alcohol
    15,8%

Lugar de  envejecimientoVejez
media

12años /7+5/ 
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