
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.
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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 

PACOTE WEDO KOSHER
KUROTEL

MÍNIMO 2 DIÁRIAS

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.

R$ 825 /  DIA

10% DE DESCONTO 
NA DIÁRIA A PARTIR 
DA 3ª NOITE 
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