
Vinska karta 



Vinska karta je pisana ponuda i 

dokument kojim se gostima u 

ugostiteljskoj radnji nude vina ili pića 

spremljena na bazi vina.  



Svaki ozbiljniji 
ugostiteljski objekat 
ima svoju vinsku kartu 
i ovaj isntrument 
ponude koristi se 
uglavnom u 
restoranima.  



U restoranima niže 
kategorije i ugostiteljskim 

objektima u kojima 
se uglavnom 

služe  alkoholna i 
bezalkoholna pića i napici, 

vinska karta u kojoj bi 
bila zastupljena samo vina 

retko je u upotrebi. 



Sastavljaju je somelijeri, odnosno 
stručnjaci za vina, a prilikom 

sastavljanja u obzir uzimaju izbor 
jela koja se nude u tom restoranu! 



Po izgledu i sadržaju, kao i po 

cenama, vinska karta, kao i ostali 

dokumenti prodaje, treba da 

bude u skladu s kategorijom 

ugostiteljske radnje. 



Vina su u vinskoj karti razvrstana u grupe.  

 

 

Redosled grupa ne mora uvek da bude isti.  

 

 

 
Može se razlikovati prema specifičnosti poslovanja 

ugostiteljske radnje.  
 



Vina u vinskoj karti uglavnom se navode po sledećem rasporedu: 

1) Otvorena bela vina 2) Otvorena ružičasta vina 



3) Otvorena crvena vina 4) Bela vina u flašama 



5) Ružičasta (roze) vina u flašama 6) Crvena vina u flašama 



7) Desertna vina 8) Penušava vina 

Osim ovakvog rasporeda, vina u vinskoj karti mogu da budu 

razvrstana po vinarijama ili po sortama grožđa od kog su napravljena. 

 



Ovo je primer vinske karte jednog manjeg restorana, a treba napomenuti da 

ozbiljniji restorani u svojoj vinskoj karti imaju  u ponudi po nekoliko stotina vina. 

 

Zapremina 

 

Cena 

 

Zapremina 

 

Cena 

 

Otvoreno belo 

vino 

 

1l 

 

Ružičasta (roze) 

vina u flašama 

 

0.75l 

 

 

Otvorena 

ružičasta vina 

 

1l 

 

Crvena vina u 

flašama 

 

0.75l 

 

Otvorena crvena 

vina 

 

1l 

 

Desertna vina 

 

0.75l 

Bela vina u  

flašama 

 

 

0.75l 

Pemušava vina 

Proseko -  

Srefano Farina 

Don Perinjon -  

Moet i Šandon 

 

 

0.75l 



Konobar mora 

dobro da poznaje 

vinsku kartu  i vina 

koja se u njoj nude. 
Pravo je umeće 

gostima preporučiti 

adekvatno vino uz 

jelo koje su poručili! 


