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SVATEBNI SEZONA
2025

V této praktické brozurce jsou shrnuty zakladni informace pro
svatebni sezonu 2025. Pokud se v nasi nabidce ,najdete” (@ my v to
doufame) budeme se spolu osobné nebo telefonicky néjaky ¢as
potkavat a ladit vSe potiebné.

Svatebni sezona 2025 je pro Sorry, peceme charakteristicka jak
jinak nez EXTRAVAGANCI, a to pfedevsim chutovou. Ta jde totiZ
ruku v ruce s nasi firemni filozofii. Pfejeme si totiz, at je vas svatebni
dort nezapomenutelnym zazitkem nejen po designoveé strance, ale
predevsim po té chutove.

Projdéte si tedy v klidu doma tento formular a vyberte si takovy

typ dortu, ktery bude pro vas ,TEN PRAVY* Vzhled a zdobeni vzdy
muzeme prizpUsobit Vasemu vkusu a prani.

JAK SI OBJEDNAT NAS SVATEBNI DORT?
Proctéte si pozorne tuto brozuru

Navstivte podstranku www.sorry-jinak.cz/svatebni-dorty

a vyplnte svatebni formular
do poznamky popiste typ dortu z této brozury

Vyckejte. Brzy se véam ozveme zpét a vasi konkrétni

predstavu vyresime osobné.



http://www.sorry-jinak.cz/svatebni-dorty

JAK BUDE
VAS SVATEBNI
DORT VYPADAT

JAK BUDE
CHUTNAT?

MIRROR GLAZE
DORTY

TYTO DRUHY DORTU JSOU VASE NEJOBLIBENEJSI. Velmi dobfe se
totiz kombinuiji s vyzdobou, svatebni kytici a celkovym vizualem svatby.
Dort vypada jako mramorovany a je neokoukanym a originalnim
,<doplnkem" svatby.

1A) JEDNOPATROVE Mirror glaze dorty :

Na zaklade filozofie designu dort SP] dort zdobime automaticky
mensim mnozZstvim kvétin a pripadné ovocem. Vétsinou ,u paty* dortu
7 pohledové ¢asti. Z nasi zkusenosti vypada dort vzdy I€pe a vice se
hodi k dllezZitosti a vazenosti vaseho ,DNE D

1B) DVOUPATROVE A VICEPATROVE Mirror glaze dorty:

V pripade vicepatrovych dortd, pokud neni kvétinova nebo ovocna
dekorace pozadovdana, se PRIMLOUVAME ALESPON ZA MINIMALNI
dozdobeni kvétinami. A to napriklad jen ve spodni ¢asti dortu

jednoduché zdobeni eukalyptem. Dort se ,zaceli a vypada vznesencji
a slavnostnéji.

Kromé kvétin a ovoce a jejich kombinace, dorty déle mizeme
dodekorovat DORTOVYM ZAPICHEM. At uz zlatym, stifbrnym nebo
jinak personalizovanym vami navrzenym textem.

Zapichy si mizete prohlédnout a pripadn¢ vybrat zde:
https:/majestick.cz/16-oslava
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DVOUPATROVY DORT S POLEVOU MIRROR GLAZE ZDOBENY
KVETINAMI A OVOCEM (40-50 porci)

DVOUPATROVY DORT S MIRROR GLAZE POLEVOU ZDOBENY
OVOCEM A KVETY (50-60 porci)

JEDNOPATROVY DORT S MIRROR GLAZE POLEVOU ZDOBENY
KVETINAMI (16 porci)

DVOUPATROVY DORT S MIRROR GLAZE POLEVOU ZDOBENY
KVETINAMI (40-50 porci)

MIRROR GLAZE SVATEBNI DORT OZDOBENY KVETINAMI (20 porci)

DVOUPATROVY MIRROR GLAZE DORT S PERSONALIZOVANYM
DORTOVYM ZAPICHEM (40-50 porci)




KLASICKE HLADKE
SVATEBNI DORTY

Tyto druhy dortl patfi mezi klasiku. Pokud vas oslovi tento
design, ale chcete byt odvaznéjsi, barvu krému prizptsobime
Vasim pozadavkim. Nadherné vypadaji odstiny smaragdové nebo
namornicky modré.

Velmi krasného efektu m@zeme dosahnout pouzitim JEDLYCH
PLATKU ZLATA, které Ize aplikovat po celém povrchu dortu. Tento typ
dekorovanije velmi elegantni a nadcasovy a hned po MIRROR GLAZE
dortech je vés NEJOBLIBENEJSI.

STENCILOVE ZDOBENI POMOCI SABLON je také velmi krdsnym
a casto zadanym doplnkem. Doporucujeme volit ton v tonu.

POUZITI JEDLEHO PAPIRU. Toto zdoben je velmi efektni a elegantni
a je mozné na jedly papir dostat témer jakykoli vzor.

Krome kvétin a ovoce a jejich kombinace, dorty déle mizeme
dodekorovat DORTOVYM ZAPICHEM. At uz zlatym, stffbrnym nebo
jinak personalizovanym vami navrzenym textem.

Zapichy si mizete prohlédnout a pripadné vybrat zde:
https:/majestick.cz/16-oslava

NASE SIGNATURE DORTY

SIGNATURE DORTY jsou dorty, které najdete u nas ve vitrin¢ a to jiz
od samého zacatku. Na jejich oblibenosti se ani ¢asem nic nezmeénilo.
Velmi Casto je tedy pripravujeme i ve svatebni variante a to ve verzi
jednopatrovych nebo dvoupatrovych svatebnich dortt. Svatebni
verze je mozné dozdobit kvetinami, ovocem nebo dortovym zapichem.

MAXIMALN[ POCET PORCI TECHTO DORTU JE 40 A TAKOVY
DORT MA NEJVICE 2 PATRA. Z dCivod( technologického postupu
a kfehkosti korpusti nedoporucujeme vice pater.

Pokud je pro Vasi svatbu potreba vice porci, zbytek pozadovanych
Ize doobjednat/dopocitat pomoci jednotlivych dortd, ¢itajicich
14—16 porci anebo MINIATUR, obsahujicich 45 porci. MINIATURY
JSOU DRUHOVE ROZMANITEJSI A NABIDKA JE OBSAHLEJSI

(Viz sorry-jinak.cz)

DOPORUCENI: Velmi efektné vypadd napiiklad 5 MINIATUR
vyskladanych kolem dvoupatrového SIGNATURE DORTU. Casto
doplnujeme SIGNATURE PATROVE DORTY MINIATURAMI JINEHO
DRUHU. Je to pravé chutova riznorodost, ktera uspokoiji veétsinu
svatebcanl i kamery a fotoaparaty.

SIGNATURE DVOUPATROVE DORTY:
MECHOVY DORT ORIGINAL, SACHER DORT, BESTIE, ZEME CHEESECAKE,
TONDA CHEESECAKE a dalsf druhy CHEESECAKE DLE DOMLUVY

MINIATURY SIGNATURE DORTU:

MECHOVY DORT ORIGINAL, SAMET, CHERRY DORT, SACHER DORT, BESTIE,
ZEME CHEESECAKE, TONDA CHEESECAKE, HRNECKU VAR CHEESECAKE,
RYBIZ-LEVANDULE CHEESECAKE


http://sorry-jinak.cz

©O 0 0606006060

SVATEBNE OZDOBENE SIGNATURE DORTY - RED VELVET (2022 porci)

DVOUPATROVY DORT HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU ZDOBENY
JEDLYM PAPIREM, OVOCEM A KVETINAMI (40-50 porci)

DVOUPATROVY DORT HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU ZDOBENY
JEDLYM PAPIREM, OVOCEM A KVETINAMI (40-50 porci)

TRIPATROVY DORT HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU ZDOBENY
KVETINAMI (s efektem betonu) (80—-90 porci)

CTYRPATROVY DORT HLADKEHO/CISTEHO ZDOBENY KVETINAMI,
OVOCEM A JEDLYM ZLATEM (140-150 porci)

DVOUPATROVY SVATEBNI DORT HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU
ZDOBENY STENCILOVOU SABLONOU A KVETINAMI (5060 porci)

TRIPATROVY DORT HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU ZDOBENY
KVETINAMI, JEDLYM ZLATEM A DORTOVYM ZAPICHEM (80-90 porci)

DVOUPATROVE/TRIPATROVE DORTY HLADKEHO/CISTEHO DESIGNU
ZDOBENY KVETINAMI. (A: 80-90 porci; B: 40-50 porci; C: 30—40 porci)




SVATEBNI ROVNICE

Cena svatebniho dortu zahrnuje:

POCET HOSTU = POCET PORCI = JEDEN DORT.

Je zvykem vsechny porce/hosty obsahnout do jednoho dortu
(vétsinou patrového). V tom se liSime od zahranici, kde se ¢asto
pripravuji faleSna patra. Pouze horni patro, uré¢ené svatebcantim,

/ \ K B U D E ie pravé. Zbytek dortu se pripravuie jako fez a kraji v zézemf restaurace,
skryto o¢im svatebcanu.
D O R I \/ I L KY Nam se ale nas cesky zvyk libi a nutit vas do falesného patra
nebudeme.
/ \ KO L I K B U D I Dovolte nam ale trochu pozménit svatebni rovnici:

POCET HOSTU se NEMUSI nutné ROVNAT POCTU PORCI.

»
? Popremyslejte tedy nad skladbou svatebnich hosti — jejich véku,
. preferenci atp.

Napriklad 2 DETI = 1 PORCE DORTU. Déle zvazte i rocni obdobf,

teploty a odlisné chutové preference provazejici kazdé rocni obdobi.

Dulezité je i vase rozhodnuti, zda davat vysluzku ¢i nikoliv, zda je
vase svatba ,klasicka“ zahrnujici obéd nebo ma rautovy charakter
a obsahuije i sladky bar.




JAKE JSOU
DRUHY
KORPUSU
A JAKE
\ABIZITE VY?

TYPY KORPUSU

PROC JDE SVATEBNI DORT UDELAT JEN Z URCITEHO

DRUHU KORPUSU A KREMU? Dovolte ndm na zacatek trochu
TECHNOLOGIE, ktera je dulezité pro pochopeni nasich doporuceni
pfi vybéru korpusti. PROTOZE VSICHNI MAME SPOLECNY CIL —
AT JE VAS SVATEBNI DEN DOKONALY.

EXISTUJI V PODSTATE DVA ZAKLADNI DRUHY KORPUSU:

1. PISKOTOVE KORPUSY

Baze: olej, voda, smetana, podmasli atp. nebo bez — jen z vajec

Nadychanost korpusti neumoznuje priliSné vrstveni a vytaZzeni dortu
do vysky. Spise do sitky. Podle druhu receptury nemusi dobfe snaset
vysoke teploty. Podpérna vnitfni dortova konstrukce musi byt precizni.

Vysledné dorty ¢asto mivaji efekt ,pneumatik*. Dort si vahou krému
a nadychanosti/nestabilitou korpust ,seda“. TéZ se velmi Spatné
obmazavaji a docilit ostrych hran a rovnych ,stén*je obtizné.

Mohou se naklanet atp. U téchto druht velmi zaleZi na profesionalite
a zkusenosti cukrare. Vybirejte peclive.

Piskotové korpusy s pevné€jsSim charakterem stridky byvaiji
zase Casto suché. Mohou se prokapavat cukrovym rozvarem,
ktery je ,zesladi*

VYHODOU piskotovych korpusti a to nespornou je to, Ze si dobie

rozumi skoro se vsemi druhy naplni a ovocem. Drive tolik oblibené
svatebni Naked cake tzv. ,nahaci*




«  TIP: Misto téchto korpust pouzivame korpusy z bilé cokolady,
kter¢ jsou pevné a vlacné, ale strukturou piskotu.

«  Mezi piskotové korpusy patfi napriklad i ty, které u nas v cukrarne
mate nejradeji a to nase SIGNATURE dorty napr. Red velvet,
Mechovy dort a dalsi. Ve svatebnich nabidkach jinych firem je
nejspise najdete. Riziko efektu ,pneumatik” nebo zborceni je vsak
(pro nas) prilis vysoké. Napr. u red velvetu, kdy korpusy musi byt
sametové (odtud nazev), nadychané a vlacné, se tedy musi Casto
delat kompromis. Dostanete vétsinou hutné korpusy, které se
dobarvi nacerveno.

«  Tyto korpusy pouZzivdme pouze v Upravach SVATEBNICH
SIGNATURE DORTU VIZ ODKAZ VYSE A TO DO VYSE DVOU
PATER (tj. 40 porci), V NASEM PUVODNIM DESIGNU. Zbytek
pripadnych svatebnich porci Ize doplnit nasimi MINIATURAMI.

2 MASLOVE KORPUSY

Tyto druhy korpust jsou stabilni a vhodné do patrovych dortt.
Nevyhodou je velka vaha. Dorty se tedy ,vytahuji“ vice do Sitky, kde se
vaha rozlozi. Obvyklé¢ je take pouziti falesnych pater, ktera svatebnimu
dortu ,odlehcr.

VYHODY: chutovy profil. Textura snese i maslové krémy. Stabilita.

NEVYHODY: diky obsahu mésla, by se mély dorty z téchto korpusti nechat alespon
% hod pred konzumaci dojit pokojové teploty. Dekorace se muze rozpoustet, kvétiny
zavadaij.

TIP: Misto téchto korpust pouzivame korpusy z bilé a horké cokolady, které maiji
strukturu piskotu, jsou pevné, vliacné a chutnaji po masle a cokoladeé.

NASE KORPUSY

Pouzivame korpusy z horké 60% cokolady a bilé 30% cokolady. Pomér
surovin je tak vyvazeny, ze jsou schopné i mrazeni, které je nezbytnou
technologickou podminkou napt. pro upravu dortu MIRROR GLAZE
technikou. Oba druhy korpusti z horké i bilé ¢okolady jsme vyvijeli
pres rok, nez se nam povedlo spojit vyhody piskotovych a maslovych
korpusti a odstranit zminéné nevyhody. Podarilo se to napfriklad

i rozebranim ¢okolady na jednotlivé soucastky a nahrazent jinymi, které
maji lepsi parametry.



JAKE NAPLNF
A KREMY
VAM MUZEME
\NABIDNOUT?

NASE NAPLNE

Velmi ¢asto slychdavame: ,Chtéli bychom néjakou odleh¢enou napln ze
smetany a mascarpone s ovocem. Nebo tvarohem.” TYTO NAPLNE
SE HODI DO NIZSICH VYSEK PATER PATROVYCH DORTU.

Jejich vytazeni do vysky (kter€ je pro nas signifikantni) s sebou nese
rizika. Takovym krémim se vyhybame. Napfiklad podmrazeni, nutna
podminka pfi priprave Mirror glaze dort(, nedokéze byt spinéna.
Krystaly volné vody, obsazené ve smetan¢, tvarohu aj po rozmrazeni
taji a napln mize vytékat. V I€t€ byva problém s teplotou a vystavenim
dortu. M(Ze se objevit efekt “pneumatiky” nebo dort ujizdi do stran.

VYVINULY JSME TEDY DVE ORIGINALNI RECEPTURY, KTERE
]SOU UNIFIKOVANY A SCHOPNE DRZET VAHU DORTU | ZA
VYSSICH TEPLOTNICH PODMINEK. Technologie a zptisob pifpravy

krému a néplni vychazi z nékolika let zkousent.

1) NAPLN Z NASEHO SORRY DOMACIHO CREAM CHEESU
tento syr, ktery je bez prichute si pripravujeme sami a poté
ochucujeme. Syr neznamena, Ze je slany, nebojte se. Pri vyrobé
pouzivame jen smetanu a mléko vyhradné dovazené z mlékarny
Olesnice. Ockujeme mezofilni kulturou a nasledné nechavame zrat.
Vysledkem je krémovy syr, podobny americkému cream cheesu.

2) NAPLN Z AMERICKEHO CREAM CHEESU

prijeho priprave pouzivame mimo jin€ i kokosovy olej. Napln ma
parametry maslového krému, ale chut po pouzitych surovinach tj
cream cheese.




NASE OBMAZOVE
KREMY

1) NAPLN Z NASEHO SORRY DOMACIHO
CREAM CHEESU

Jak uz jeho nazev sam napovida, pouzivame ho
,jen*jako obmaz. Nejlépe se s nim pracuje, dort
ma krasné ostré hrany a je snchove bily.

2) OBMAZOVY KREM — COKOLADOVA
GANACHE

Tento druh krému pouzivame take jako obmaz
ato v pripade dortt polévanych Mirror glaze
polevou.




KORPUS Z 60%
COKOLADY S NAPLNI:

KARAMEL, CERSTVE BORUVKY, GANACHE — vemi oblibenda/vsechny
vékové kategorie (obzvlast déti)

SUSENE MERUNKY, GANACHE — umirnénd/konzervativni

KANDOVANE OLIVY, KARAMEL, GANACHE — odvazna/prijemné
prekvapeni

JAKE JSOU

\NASE

CHUTOVE
KOMBINACE?

BANAN, MLECNA COKOLADA, KARAMEL, ARASID, GANACHE —
— klasicka/vsechny vékové kategorie (obzvlast déti)

BANAN, KMIN, GANACHE — odvazna/velmi zajimavd a chutna

KARAMELIZOVANE ORECHY, BROWNIES, KARAMEL,
LISKOORISKOVY KREM - klasickd a velmi oblibend

SKVARKY, POVIDLO, GANACHE - ¢eskd klasika/prijemné prekvapeni

vSechna patra vaseho dortu mizou mit stejnou prichut nebo
se muzou lisit.




KORPUS 7 30% BILE
COKOLADY S NAPLNI:

CERSTVE MALINY, RUZE, PISTACIE SEKANE, PISTACIOVY KREM —
— klasicka/vSemi oblibena

BORUVKOVY ZAHOUR, CERSTVE BORUVKY, RUZE, KOKOSOVY
KREM — véemi oblibena/vonava, vSechny vékové kategorie

POVIDLO, SVESTKA, DROBENKA, MAKOVY KREM - podzimni/sézka
na jistotu, ceska klasika

CERSTVE JAHODY, LYOFIL. JAHODY, TVAROH, KOKOSOVY
KREM - éeska klasika, neodolatelnd/vSechny vékové kategorie

©® 6 0606

(sezonni, pouze Cerven az srpen)

EXTRA PRICHUTE:

TONKA fazole, MALINY, FIKY, SVETLY KREM Z CREAM CHEESE —
originalni

KOZI SYR, JABLKO, SKORICE, KARAMELIZOVANE ORECHY, SVETLY
KREM Z CREAM CHEESE - originalni, odvazné/ptijemné prekvapeni

MANGO, MUCENKA, LEMON CURD, KOPR

ROZMARYN, KANDOVANE OLIVY, LEMON CURD, SVETLY KREM
Z CREAM CHEESE - Klasika/italska ,domacnost*

0060 0

*

Zavsechny neobvykl€ extra prichute. je priplatek 20 k&/porce




JAKE JSOU
VASE CENY?
CO VSECHNO
CENA
ZAHRNUJE?

CENIK SVATEBNICH
DORTU

Cena svatebniho dortu zahrnuje:

Krome samotnych surovin, ze kterych je pripraven korpus a napln, je
to tedy dale: navrh designu dortu, priprava technické konstrukce pri
sestavovani dortu, Cas, ktery stravime spole¢n¢ nad vymyslenim dortu,
telefonaty, e-maily, atp. Dale Cas straveny pri finalnim dekorovani dortu.

CENA SIGNATURE DORTU (do velikosti dvou pater tj. 40 porci)

| patro:  14—16 porci cena 1 790,- + prip. svatebni dodekorovani
I patro:  20-24 porci  cena 2 790,- + prip. svatebni dodekorovani
2 patra: 40 porci cena 5 500,- + prip. svatebni dodekorovani

CENA SVATEBNICH DORTU MIRROR GLAZE
A KLASICKYCH HLADKYCH SVATEBNICH DORTU:

I patro: 30 porci cena 3 900,-
I patro: 40 porci cena 5600,

2 patra: 40-45porci  cena 6 300,
2 patra: 50-60 porci  cena 8100,

3 patra: 70 porci cena 11 700;-

4 patra: 80-90 porci  cena 18 900,-
4 patra: 150 porci cena individudln{

*  Ke kazdému dortu pripocitavame + 300,- za velkou pevnou krabici
a dortovou podlozku.




K CENE DORTU SE (DLE VASICH PREFERENCI)
JESTE PRIPOCITA:

+800 - 1500,- dekorovani ovocem nebo kvétinami —- DOPORUCUJEME
(velmi zalezi na druhu, mnozstvi a sezénnosti)

@ +500 - 850,- personalizovany dortovy zapich

@ Dekorovani jedlym zlatem: od +150,-/ 1 platek

JAK SE DORT
\[JLEPE
NON LA
\A MISTO

SVAITBY NEBO
HOSTINY?




CESTOVANI S DORTEM

Nemusite mit strach — kazdy nas svatebni dort je ,oSetfeny* takovym
zpUsobem, Ze zvladne (na zakladé nasich zkusenosti) i prepravu klidné
i 600 km daleko. Nize ale precejen rad¢ji uvadime seznam pravidel,

kterd se nam v praxi uz osvedcila.

PAR ZAKLADNICH TIPU:

@

U vice patrovych dortl si prosim dort vyzvedavejte V DEN
SVATBY. Prevzeti jednopatrovych dort(, mize probéhnout
prodlouzeni stari dortu a i celkovy tlak/vaha, ktery/a ptsobi na
jednotlivé korpusy miize zpUsobit jejich deformaci.

Svatebni dort VZDY odevzdavéme v PEVNE KRABICI
ANA PEVNE PODLOZCE. Vzdy jesté podlozku lepime
ke krabici oboustrannou paskou. Samotny dort, diky vaze
a adhezi drzi na miste.

Vétsina svatebnich dortt mé VNITRN] PEVNOU NEJEDLOU
KONSTRUKCI (kromé¢ jednopatrovych — neni potreba).

To znamena pouziti dortovych vyztuzi, pevnych mezipatrovych
prolozek, jejich provrtani a dalsi. Vse urcené pro styk

s potravinami. Konstrukce zamezi vypouknuti korpust do
stran (efekt pneumatiky), zborceni dortu, propadnuti nebo ujeti
jednotlivych pater. Obzvlaste v I€te, kdy dort stoji n€jaky ¢as
mimo lednici, je to nepostradatelny pomocnik.

Nalozeni svatebniho dortu do auta probiha taktéz pod vedenim
nékterého z nasich zaméstnancti. VE VETSINE PRIPADU SE
DORT SNAZIME ULOZIT DO KUFRU AUTA. Jsme proskoleni
a vime, jak dort ulozit a ukotvit.

MEJTE V KUFRU AUTA KOTEVNI PASY NEBO DOSTATEK
VECI NA OBLOZENI, ABY SE KRABICE NEPOHYBOVALA
PO KUFRU. IDEALNE DEKY, BATOH ATP.

Vase auto by mélo byt vybaveno klimatizaci, vychlazeno
(nechejte motor bézet). Podminkou je, aby se do kufru vaseho
auta dostal chlad a VNITREK AUTA BYL PROPOJENY

S KUFREM. Pokud kufr auta neni propojeny s vnitrkem,
doporucujeme posunout sedadlo spolujezdce dozadu a dort
ulozit na podlahu.

Vzdy se ujistéte, ze pro svatebni dort PRIJEDETE AUTEM,
KTERE MA UVNITR TAKOVY PROSTOR, KTERY SVATEBNI
DORT ,POJME* at uz do kufru nebo na podlahu ke spolujezdci.
vysku, sitku i délku krabice vam poskytneme podle typu

a velikosti dortu.

Ukotveni dortu mimo nase doporuceni, napr. na sedacku nebo
klin spolujezdce, mtze dort poskodit i uplne znehodnotit.

Doporuceni: vzdy zabezpecte vodorovné uloZeni dortu! pokud
jedina moznost, kam ulozit dort, je na sedacku, zabezpecte jeji
vyrovnani a ukotveni krabice pomoci bezpecnostnich pasu.



DOPORUCENI RIDICI

Prevazet svatebni dort je velka zodpovednost. Ulehcete vasemu ridic
témito osveédcenymi tipy:

PAR ZAKLADNICH TIPU:
Do zatacek vjizdejte pomalu.

Pri brzdéni budte obezretni a ponechejte si dostatecny
manipulacni prostor.

Pri jizdé okresnimi silnicemi, je vhodné obcasné zastaveni
na prip. odpocivadlech a uvolnéni kolony vytvorené
za vami.

Pokud neni moznost zastaveni a spéchate, pomuze pouZiti
odbocovaciho svétla a mirné zpomaleni, kdy nervoznim

fidicim date pokyn, ze vas mizou predjizdet.

Vytisknéte si dostatecne velkou cedulku ,vezu dort*

O 6 6 0 6

a umistete ji za zadni okno. Velmi tim pomuzete uvolnit
situaci na silnici a sami dorazite s Cistou hlavou a natéseni
na svatebni veseli. Chovejme se ohleduplng.




