
1. VISITA TÉCNICA

O Rabino da WEDO 
Kosher visitou o nosso 
hotel para estudar o 
ambiente e apresentou 
um checklist com o 
que era necessário ser 
feito para Kosherizar  
o estabelecimento.

3. CONSULTORIA

O hotel passou por 
um rígido processo 
de consultoria para 
elaboração dos 
cardápios, garantindo 
que os ingredientes 
utilizados sejam 
100% Kosher.

2.  CERTIFICAÇÃO 
E TREINAMENTO

Após a implementação 
das recomendações 
do rabino, a equipe 
do hotel recebeu 
treinamentos sobre 
regras e exigências 
especiais da Kashrut.

4. EXECUÇÃO

Durante sua estadia, 
um Mashguiach 
supervisionará 
todos os processos 
da cozinha, desde 
o pré-preparo 
até a entrega do 
prato final.

VENHA DESFRUTAR DE UMA GASTRONOMIA 100% KOSHER, 
COM REFEIÇÕES ELABORADAS PELO NOSSO CHEF E SUPERVISIONADAS  

POR UM MASHGUIACH DURANTE TODA A SUA ESTADIA.

COMO O TXAI SE TORNOU UM ESTABELECIMENTO KOSHER?

O QUE É IMPORTANTE SABER?

O chef do hotel 
é encarregado por 
preparar todas as 
refeições, que são 
supervisionadas 
por um Mashguiach, 
que estará presente 
durante toda a 
sua estadia. 

Trabalhamos com 
a mais confiável 
Hashgacha. No Brasil, 
nossa certificação é 
do Beit Chabad O 
Shill, com consultoria 
do Rabino Meir Tawil. 
Essa é a certificação 
que garante que o 
hotel seja um membro 
WEDO Kosher. 

A WEDO Kosher 
é a primeira 
empresa de viagens 
e consultoria a 
capacitar os melhores 
chefs e hotéis para 
servir a culinária 
Kosher em sua
melhor versão. 

Todos os fornecedores 
são completamente 
certificados nas 
regras do Kashrut. 
Os ingredientes 
utilizados e o processo 
de fabricação são 
100% auditados com 
produtos de carne Beit 
Yossef e Chalav Israel.

1. TECHNICAL VISIT

The WEDO Kosher 
Rabbi visited our 
hotel to study the 
environment and 
produced
a checklist with what 
needed to be done 
in order to make the 
establishment Kosher.

3. CONSULTANCY

The hotel went 
through a strict 
consultation process 
for the preparation of
menus, making sure 
that the ingredients 
used are 100% 
Kosher.

2.  CERTIFICATION 
AND TRAINING

After the Rabbi’s 
recommendations 
were enacted, the staff 
received
training on the 
rules and special 
requirements of 
Kashrut.

4.EXECUTION

During his stay, 
a Mashgiach 
supervises all cooking 
procedures, from
pre-preparation to 
delivering the final 
dish.

COME ENJOY 100% KOSHER CUISINE,
WITH MEALS PREPARED BY OUR CHEF AND SUPERVISED BY  

A MASHGIACH DURING YOUR ENTIRE STAY.

HOW DID KUROTEL BECAME A KOSHER ESTABLISHMENT?

WHAT IS ESSENTIAL TO KNOW?

The hotel chef is 
responsible for 
preparing all meals, 
supervised by a 
Mashgiach, who will 
be there throughout 
your stay.

We work with the most 
reliable Hashgacha. In 
Brazil, our certification 
is from O Shill Beit 
Chabad, with advice 
from Rabbi Meir Tawil. 
This is the certification 
guaranteeing that 
the hotel is a WEDO 
Kosher member.

WEDO Kosher is 
the first travel and 
consultancy company 
to qualify the best
chefs and hotels to 
serve Kosher cuisine 
at its finest.

All suppliers are 
fully certified under 
the dietary rules of 
Kashrut.
The ingredients used 
and the manufacturing 
process are 100% 
audited with
Beit Yosef and Chalav 
Israel meat products.
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PACOTE WEDO KOSHER
TXAI ITACARÉ

MÍNIMO 3 DIÁRIAS

VALORES DAS REFEIÇÕES PAGAS NO HOTEL:

Chegada do Mashguiach 
24 horas antes do hóspede.

Presença do Mashguiach durante 
toda a estadia no hotel, acompanhando 
o preparo de todas as refeições.

Kosherização da cozinha e 
consultoria na compra dos alimentos.

Garantia de utensílios lacrados de 
uso exclusivo da Wedo Kosher.

Cada Mashguiach tem condição de atender até o limite de 4 apartamentos simultaneamente. 
Caso tenham mais do que 4 apartamentos, será necessária a presença de 2 Mashguiachs.

ADULTO

Café da manhã incluso
Almoço: R$ 125,00 / pessoa / dia
Jantar: R$ 160,00 / pessoa / dia

CRIANÇA ATÉ 12 ANOS

1 criança: cortesia
A partir da 2ª criança: café da manhã incluso
50% de desconto 
no valor de cada refeição / dia

R$ 1.300 /  DIA

10% DE DESCONTO 
NA DIÁRIA A PARTIR 
DA 4ª NOITE 

WEDO KOSHER
KUROTEL PACKAGE

2-DAY MINIMUM

Arrival of the Mashgiach 24 hours before 
the guest.

Presence of a Mashgiach throughout the 
entire stay at the hotel, supervising
the preparation of all meals.

Kosherization of the kitchen and advice 
on the purchase of food.

Guarantee of sealed utensils for 
exclusive use by Wedo Kosher.

Each Mashgiach is able to serve up to a limit of 4 apartments simultaneously.  
In the event that there are more than 4 apartments, 2 Mashgiachs will be needed.

R$825 /  DAY

10% OFF  

OF THE DAILY PRICE 
FROM THE 3RD NIGHT
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