
VINKORT, SALG &KALKULE



Den studerende skal have en forståelse for opbygning af vinkort og kunne skelne imellem 

forskellige genrer af vinkort. 

Den studerende skal kunne udregne og korrekt beregne priser til hhv. vinkort, vine på glas og 

vinmenu ud fra parametrene vinprocent, kalkule og overskud. 

FAGMÅL: VINKORT, SALG & KALKULE

VINKORT 

SALG & KALKULE

Fag Målpinde



OPBYGNING AF DRIKKEVAREPROFIL

VINKORTSGENRER



Type af restaurant & koncept (region, holdninger, 

gastronomisk niveau) 

Økonomi/Finansiering (køb, konsignation, dele) 

Synergi i drikkevare programmet (vinmenu, cocktails, 

juicemenu, øl, te, kaffe) 

Segment/gæster – Hipster, Business eller Connaisseur 

Platform og opsætning (iPad, indbundet, alternativ).

Hænger det hele sammen med dine ambitioner og dit 

vinkort? Er din viden tilstrækkelig? Skal du have hjælp? 

Det kan være en meget stor opgave.

DRIKKEVAREPROFIL 



OMSÆTNING, MERSALG

Et vinkort, der bevæger sig, er et sundt vinkort. 

Omsætning og mersalg 

Vin på glas & vin fra Coravin 

Dags vinmenu 

Vin i kælderen – først på kort når klar



OPSÆTNING AF VINKORT

Genre & layout



Hvilken type kort / indhold: 

Grafik / layout

Hvilket gæstesegment – hvad vil de finde tiltrækkende?

Grafisk / visuelt? 

Brugervenlighed for både gæst og sommelier

Mulighed for udskiftning af sider uden at skulle printe alt 

på ny

Sammenkør med status / optælling for egen skyld 

(rækkefølge samt layout)

Årgange - Uanset størrelse af vinkortet, er det vigtigt at 

begrænse sig

OPSÆTNING AF VINKORT



OPSÆTNING AF VINKORT: Andre utraditionelle



OPSÆTNING AF VINKORT: Andre utraditionelle



OPSÆTNING AF VINKORT: Andre utraditionelle



OPSÆTNING AF VINKORT: Beskrivende



KALKULE

Prissætning



PRISSÆTNING

Er der en avance der skal holdes? 

Fast pris eller variabel efter markedet?

Valg af vine 

Andre overvejelser? 

(ofte et spørgsmål om udbud og efterspørgsel)

Vinstile

Producenter

Årgange

Områder

Appellationer

Er det en kendt vin 

Udsalgspris - Horeca vs privat 

Hype / ikke hype 

VIN PÅ FLASKE, VIN PÅ GLAS OG VINMENU



TYPISKE KALKULER

PRISSÆTNING

Fast Mark-up (f.eks. 2,5) 

Varieret Mark-up (1,5-5,0) 

Fast indtjening pr. flaske (500, - ) 

Andre Prissætnings variabler 

Popularitet 

Sjældenhed 

Årgange 

Ex Chateau 

Vinens tilstand



KALKULE - VINKORT



KALKULE – VINE PÅ GLAS



KALKULE – VINMENU



MAKKERARBEJDE

Kalkuleopgaver



Du arbejder på et brasserie i Aarhus, og der skal laves nyt glas-kort. 

Du skal udregne pris pr. glas og pr. flaske. Du skal kunne forklare tanker bag din prissætning, og hvorfor du har prissat som du

har. 

NV, Arnaud Lambert, Crémant de Loire Pris 95,-

NV, Alfred Gratien, Champagne Brut Pris 180,-

2021, Schloss Lieser, Riesling Pris 75,-

2019, Faiviley, Bourgogne Blanc Pris 135,-

2020, Bouchard Pére & Fils, Gevrey Chambertin Pris 350,-

2018, Bruno Thierry, Côtes Du Rhône Pris 79,-

Priserne er ex moms. 

KALKULEOPGAVE 1



Du arbejder på en fine dining restaurant i Aalborg og er ansvarlig for det nyindkøbte Bourgogne. 

Opstil derfor følgende vin, som du ville I dit vinkort og prissæt dem. Husk at begrunde din prissætning. 

2020 Bourgogne Chardonnay Henri Boillot Pris 230,-

2020 Bourgogne Blanc Marquis d'Angerville Pris 271,-

2013 Puligny-Montrachet 1. Cru Les Combettes Henri Boillot Pris 650,-

2020 Meursault 1. Cru Poruzots Henri Boillot Pris 900,-

2017 Puligny-Montrachet 1. Cru Les Combettes Henri Boillot Pris 800,-

2015 Meursault Santenots 1. Cru Marquis d'Angerville Magnum Pris 1100,-

2015 Puligny-Montrachet 1. Cru Les Pucelles Henri Boillot Magnum Pris 1700,-

2020 Meursault Santenots 1. Cru Marquis d'Angerville Pris 700,-

Priserne er ex moms og indkøbspriser.  

KALKULEOPGAVE 2



GRUPPEARBEJDE

Opbygning af drikkevareprofil  



Sæt jer sammen i 6 grupper 

I får tildelt en af opgaverne på de følgende slides 

Lav en overordnet skriftlig opbygning af en drikkevareprofil på den type restaurant I har fået tildelt. 

Den skal kunne deles med de andre studerende efter undervisning (brug word dokument fra dropbox).

Den skal indeholde følgende: 

Beskrivelse af jeres spisested (genre, stil, type)

Beskrivelse af jeres primære gæstesegment

Beskrivelse af jeres drikkevareprofil: indhold, opsætning, prissætning, layout, udvikling / bevægelse / 

opbygning

Eksempler på jeres udregning af følgende: vinkort, vin på glas, vinmenu

I har 30 minutter til opgaven 

Når tiden er gået skal I fremlægge opgaven for resten af holdet 

GRUPPEOPGAVE: OPBYGNING AF DRIKKEVAREPROFIL



Bistro i Odense 

1 stjernet Michelin i København

Café ved åen i Aarhus

Nyåbnet Madklubben restaurant i Aalborg

Cantine på Maersk

Badehotel ved Vesterhavet

GRUPPEOPGAVE: OPBYGNING AF DRIKKEVAREPROFIL



Lav et vinkort på min. 50 vine som du kan bruge til at træne konkrete vine op imod eksamen

Lav følgende kategorier: mousserende, hvid, rosé, orange, rød, dessertvin

Sørg for at både den gamle og den nye verden er repræsenteret I dit kort

Sørg for at du har alsidighed I dit kort: Frankrig, Tyskland, Spanien, Italien, Nord-/Sydamerika, Australien, new 

Zealand osv. 

Kend dine vine! Du skal kunne beskrive dem og forklare dem

HUSK ÅRSTAL, NAVN, PRODUCENT, REGION og LAND!!!

HJEMMEOPGAVE: OPBYGNING AF EKSAMENSVINKORT
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