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Cuia	de	chimarrão	porongo	grande

A	Cuia	de	Chimarrão	Tradicional	grande	com	pé	de	massa	é	feita	de	porongo,	um	material	100%	natural.	Este	modelo	é	ideal	para	tomar	um	chimarrão	a	qualquer	momento,	seja	com	a	família	e	amigos,	ou	até	mesmo	sozinho.	IMPORTANTE	–	imagem	ilustrativa,	a	cuia	é	enviada	com	cor,	formato	e	tamanho	disponível	no	estoque.	CARACTERÍSTICAS
TÉCNICAS	Marca:	Gaúchos	Online	Modelo:	Tradicional	Grande	Material:	Porongo	Cor:	Natural	avermelhada	Compatibilidade	de	bomba:	Sugerimos	bombas	de	aço	inox	que	meçam	entre	23	e	25cm.	*vendida	separadamente	Tamanho	da	cuia:	Este	modelo	possui	de	16	a	19cm	de	altura	e	o	bocal	mede,	aproximadamente,	de	10	a	12cm.	Peso
aproximado:	250g	Conteúdo	da	embalagem:	1	cuia	tradicional	grande	SAIBA	MAIS	SOBRE	A	CUIA	DE	TRADICIONAL	No	trabalho,	o	mate	é	indispensável	para	manter	a	concentração,	pois	a	cafeína	presente	na	erva-mate,	ajuda	a	nos	manter	alertas	e	ativos	o	dia	todo.	Caso	você	esteja	sozinho,	não	tem	problema,	o	chimarrão	sempre	tem	aquele
gostinho	especial	que	te	faz	companhia.	O	modelo	Tradicional,	por	se	tratar	de	um	material	natural	e	totalmente	orgânico,	pode	ter	algumas	pequenas	variações	de	tamanho,	formatos	e	até	de	tonalidade	de	cor.	O	bocal	da	cuia	é	queimado	para	evitar	que	as	impurezas	penetrem	no	porongo.	SOBRE	O	CHIMARRÃO	O	chimarrão	é	a	bebida	símbolo	do
Rio	Grande	do	Sul,	mas	também	é	muito	consumida	no	Paraná	e	Santa	Catarina.	Países	da	América	do	Sul	como	a	Argentina,	Chile,	Uruguai	e	Paraguai	também	têm	o	costume	de	tomar	mate.	Para	preparar	a	bebida,	utiliza-se	erva-mate	e	água	quente,	aquecida	em,	aproximadamente,	73ºC.	Para	um	bom	chimarrão,	é	essencial	que	a	cuia	seja	de
qualidade.	PRECISO	CURTIR/CURAR	A	MINHA	CUIA?	A	técnica	de	curtir	a	cuia	antes	do	primeiro	uso	era	usada	quando	o	porongo	ainda	não	recebia	o	tratamento	necessário.	Hoje	em	dia,	ele	passa	por	um	processo	de	secagem	durante	a	fabricação.	Por	isso,	ao	receber	a	sua	cuia	nova,	não	precisa	escaldar,	queimar,	deixar	com	erva	de	um	dia	para
o	outro…	Basta	lavar	em	água	corrente	com	uma	esponja	leve	para	retirar	as	impurezas	e,	em	seguida,	já	sair	preparando	o	teu	mate.	COMO	CUIDAR	DA	MINHA	CUIA?	Depois	de	tomar	o	seu	chimarrão,	retire	a	erva-mate	e	lave	a	cuia	com	apenas	água	corrente.	Nada	de	usar	esponja	de	aço,	detergente	ou	qualquer	outro	produto	químico.	Deixe
secar	completamente	em	um	local	bem	arejado	e,	depois,	guarde	em	um	local	seco.	Não	deixe	sua	cuia	de	porongo	secar	ao	sol	forte,	pois	pode	ocasionar	rachaduras	e	manchas	irreversíveis	no	material.	O	ideal	é	que	você	não	use	a	mesma	cuia	todos	os	dias.	Alterne	entre	duas	cuias	para	dar	tempo	da	secagem	ocorrer	por	completo	e	evitar	que	o
porongo	mofe	ou	fique	com	gosto	e	cheiro	ruim.	Outro	cuidado	importante	é	não	deixar	a	cuia	secar	de	boca	para	baixo.	A	recomendação	é	deixá-la	deitada,	para	que	o	oxigênio	circule	melhor	dentro	dela.	SOBRE	NOSSAS	EMBALAGENS	Ao	fazer	uma	compra	na	Gaúchos	Online	você	vai	receber	seu	produto	embalado	com	muito	cuidado	e	carinho
pela	nossa	equipe,	mas	não	se	assuste	ao	ver	a	caixa	de	um	produto	diferente	ao	que	escolheu	no	nosso	site.	A	gente	garante	que	é	a	sua	compra	que	estará	dentro.	Sabe	por	quê	a	caixa	é	diferente?	Porque	a	gente	se	preocupa	muito	com	o	nosso	planeta	e	com	a	quantidade	de	lixo	que	estamos	gerando	e,	por	isso,	reaproveitamos	as	caixas	de	papelão
que,	normalmente,	iriam	para	o	lixo	ainda	no	seu	primeiro	uso,	mas	que	ainda	são	muito	úteis	e	podem	embalar	o	seu	pedido	perfeitamente!	Todo	lixo	gerado	pela	empresa	é	selecionado	e	destinado	aos	setores	competentes!	SOBRE	A	GAÚCHOS	ONLINE	Estamos	no	mercado	do	e-commerce	há	10	anos	levando	o	melhor	da	tradição	gaúcha	para	todos
os	cantos	do	Brasil	e	do	mundo.	Em	2016,	abrimos	a	nossa	loja	física,	em	Carazinho,	no	Rio	Grande	do	Sul,	para	ficar	ainda	mais	próximos	dos	nossos	clientes.	Prezando	pela	qualidade	e	pelo	bom	atendimento,	o	nosso	objetivo	é	atender	todas	as	pessoas	que	apreciam	um	bom	chimarrão	e	um	bom	churrasco.	Oferecemos	produtos	de	primeira	linha,
escolhidos	a	dedo	para	todos	os	gostos	e	também	trabalhamos	com	a	personalização	com	gravação	a	laser.	A	Cuia	de	Porongo	Completa	para	Chimarrão	é	um	utensílio	tradicional	e	icônico,	amplamente	utilizado	na	cultura	gaúcha	do	sul	do	Brasil	e	em	outros	países	da	América	do	Sul.	Ela	é	feita	a	partir	do	porongo,	uma	espécie	de	cabaça	de	origem
vegetal,	cuidadosamente	selecionada	e	preparada	para	criar	uma	cuia	de	alta	qualidade	e	durabilidade.	O	design	da	cuia	é	meticulosamente	trabalhado	para	proporcionar	uma	experiência	agradável	ao	tomar	o	chimarrão,	uma	bebida	quente	e	reconfortante	feita	com	a	infusão	das	folhas	da	erva-mate.	A	cuia	possui	uma	cavidade	interna	que	permite	a
colocação	da	erva-mate	e	água	quente,	e	uma	boca	em	formato	de	bico	para	a	colocação	da	bomba,	que	é	o	canudo	utilizado	para	sorver	a	bebida.	Além	da	cuia	propriamente	dita,	a	versão	completa	geralmente	inclui	também	a	bomba,	feita	de	aço	inoxidável	ou	prata,	decorada	com	detalhes	tradicionais	ou	artísticos,	proporcionando	uma	experiência
de	consumo	ainda	mais	autêntica	e	elegante.	Por	ser	feita	de	material	natural,	cada	cuia	é	única,	com	suas	próprias	variações	de	forma	e	textura,	tornando-a	ainda	mais	especial	para	quem	a	utiliza.	23	MAIO	Categories:	Notícias	Recentes	/	No	Responses	/	by	Márcia	Ximenes	Nunes	maio	23,	2022	17	MAIO	Desde	janeiro	de	2023,	o	preço	do	óleo	diesel
vendido	pela	Petrobras	às	distribuidoras	de	combustíveis	caiu	R$	1,22	por	litro.	Se	for...	Mais	Vistos,	Notícias	Recentes	Read	More	17	MAIO	A	Operação	CATRIMANI	II,	conduzida	pelo	Comando	Militar	da	Amazônia	(CMA),	completou	um	ano	de	execução	com	resultados	significativos...	Mais	Vistos,	Notícias	Recentes	Read	More	15	MAIO	Cinco	dos
seis	biomas	brasileiros	tiveram	redução	no	desmatamento	em	2024,	segundo	o	Mapbiomas.	A	exceção	foi	a	Mata	Atlântica,	que	se...	Mais	Vistos,	Notícias	Recentes	Read	More	15	MAIO	O	volume	de	bicicletas	produzidas	em	abril	foi	de	35.429	unidades,	21,6%	superior	ao	de	março.	Os	dados	são	da	Associação	Brasileira...	Mais	Vistos,	Notícias
Recentes	Read	More	15	MAIO	A	possibilidade	de	autolicenciamento	ambiental	para	obras	de	médio	porte,	o	fim	da	responsabilização	por	impactos	ambientais	indiretos...	Notícias	Recentes	Read	More	Carteira	virtual	Cartões	de	crédito	Cartões	de	crédito	Boleto	Pix	Ordenar	por:	Preço:	Menor	ao	Maior	Preço:	Maior	ao	Menor	A	-	Z	Z	-	A	Mais	Novo	ao
mais	Antigo	Mais	Antigo	ao	mais	Novo	Mais	Vendidos	Filtrar	Aplicando	filtro...	Removendo	filtro...	O	Chimarrão	e	o	Porongo	O	Porongo,	propriamente	dito,	já	era	conhecido	pelos	Índios	Guaranis	no	ano	de	1580,	quando	então	receberam	os	Jesuítas	de	Manoel	da	Nóbrega	que	prontamente	se	apresentaram	para	vir	ao	Guairá.	Eles	serão	os	pioneiros
da	Companhia	de	Jesus	no	Paraguai,	eles,	os	Jesuítas	da	província	de	Portugal.	Sofreram	rivalidades	e	acusações	infundadas,	prisão,	ferro	e	humilhações.	Estiveram	quase	perto	de	Porto	Alegre,	pois	andaram	na	Aldeia	dos	Anjos	(hoje	Gravataí),	foram	embrulhados	devidamente	pelo	astuto	Cacique	Anjos,	e	só	desistiram	do	sul	porque	eles	iam
fatalmente	entrar	em	choque	de	interesses	com	os	Jesuítas	Castelhanos,	que	desde	Lima,	Peru,	avançavam	pelo	sul	e	para	o	leste.	Pois	foi	no	Guairá	que	os	Jesuítas	encontraram	a	“Erva	do	Diabo”,	uma	droga	que	tirava	o	cansaço	dos	índios	e	fazia	com	que	não	sentissem	a	fome	e	até	excitava-os	sexualmente.	Era	muito	fácil	fazer	o	tal	chá.	Primeiro,
os	índios	colhiam	a	erva	no	mato	(“Caa”,	em	Guarani,	quer	dizer	tanto	mato	como	erva),	sapecavam	ligeiramente	as	folhas	com	os	restinhos	dos	galhos	segados,	amarravam	um	feixe	com	essas	ramas	por	cima	do	fogo	e	alí	ficava	tudo,	balanceando	e	ressecando	devidamente.	Quando	as	folhas	estavam	estalando	e	se	rachando,	era	só	socá-las	num	pilão
de	madeira	dura	com	um	toco	longo,	fino	e	cabeçudo,	chamado	de	“Mão	de	Pilão.”	Tinha-se	assim,	e	em	menos	de	uma	semana,	erva	pronta	para	o	preparo	do	tal	chá	Guarani.	Era	assim:	O	índio	pegava	o	fruto	de	uma	planta	(Legionária	Vulgaris,	uma	das	cucurbitáceas,	portanto	parente	da	velha	abóbora	campeira)	chamada	de	“Porongo”,	em	forma
de	oito.	À	parte	de	cima,	a	parte	menor	do	oito,	era	cortada	e	deixada	para	secar.	Então	ficava	pronta	a	cuia,	recipiente	do	tal	chá.	Plantio	O	plantio	do	porongo	se	dá	nos	meses	de	Julho,	Agosto,	Setembro	e	raramente	em	Outubro.	A	primeira	colheita	se	faz	no	mês	de	Janeiro	quando	o	Porongo	já	está	lorando	(ficando	maduro)	e	pronto	para	ser
raspado	manualmente	ou	no	escovão	de	aço,	permitindo	assim	uma	cor	amarelada.	Nesses	casos,	o	Porongo	deve	ter	uma	atenção	redobrada	no	processo	de	secagem	para	não	“xuringar”	(encolher,	retorcer-se),	outra	maneira	é	deixar	o	Porongo	secar	na	lavoura,	aonde	a	colheita	se	faz	lá	pelo	mês	de	maio,	permitindo	uma	secagem	uniforme	e
homogenia.	Começa	aí,	o	processo	de	beneficiamento	do	Porongo	para	transformá-lo	em	cuia.	Beneficiando	o	Porongo	Após	a	colheita,	corta-se	o	Porongo	na	parte	de	cima,	separando-se	a	cuia	da	parte	de	baixo	do	Porongo,	chamada	de	“Bunda	do	Porongo.”	Já	com	a	cuia	extraída	do	Porongo,	coloca-se	a	mesma	em	estaleiro	e	a	sombra	onde	circula
corrente	de	ar,	para	não	rachar	e	perder	seu	cheiro	característico.	Após	isso,	em	primeiro	lugar	fura-se	o	centro	da	cuia	retirando	do	seu	interior,	o	bagaço	mole	até	chegar	na	parede	dura	da	cuia,	após,	lixa-se	a	aba	ou	bocal	e	seu	interior	deixando-a	bem	lisinha.	A	parte	do	acabamento	fica	por	conta	de	uma	boa	cera	de	polir,	em	um	motor	de	alta
rotação	para	dar	brilho	uniforme.	Temos	então,	uma	cuia	lisa	e	polida.	A	Cuia	A	cuia	dentre	os	apetrechos	do	mate,	é	a	mais	cantada	e	declamada	pelos	poetas	sulinos.	A	cuia,	que	deve	ser	sempre	de	Porongo	e,	preferencialmente,	o	Porongo	grosso	ou	doce,	é	o	recipiente	mais	adequado	para	o	Mate	ou	chimarrão	do	gaúcho,	já	que	não	modifica	o	seu
sabor,	não	permite	que	a	erva	fique	lavada	precocemente,	e	não	alterando	ainda,	a	temperatura	da	água.	Existem	cuias,	confeccionadas	de	outros	materiais,	tais	como	madeira,	barro	cozido,	porcelana,	vidro	e	até	de	plástico,	que	foram	diferentes	tentativas	de	se	buscar	outros	recipientes	para	o	mate,	em	períodos	diversos	da	história.	Tentativas	essas
que	restaram	frustradas,	já	que	nenhum	se	mostrou	capaz	de	competir	com	o	velho	Porongo,	descoberto	pelos	Índios	Guaranis	e	conservado	hediornamente,	como	vasilha	ideal	para	o	mate,	cujo	plantio	é	intensificado	ano	após	ano,	já	que	o	hábito	de	matear	continua	fazendo	adeptos.	Escolhendo	Uma	Boa	Cuia	Para	se	escolher	uma	boa	cuia	para	o
chimarrão,	deve-se	primeiramente	levar	em	consideração	o	tipo	de	Porongo	“Casco	Grosso”	que	é	de	uma	variedade	mais	apropriada	ao	mate.	Se	para	matear	sozinho,	uma	cuia	pequena,	para	matear	duas	ou	três	pessoas,	uma	cuia	média,	para	matear	em	rodas	de	chimarrão,	usa-se	uma	cuia	grande.	Como	Curar	Sua	Cuia	de	Porongo	Para	curar	a
cuia	de	Porongo,	é	necessário	que	a	mesma	seja	cheia	antes	do	seu	uso,	com	água	quente,	não	fervida,	e	cinza	de	lenha	de	fogão	ou	lareira,	para	eliminar	fungos	ou	bactérias,	evitando	mofo	e	ainda,	enrijecer	o	casco,	deixando-se	por	aproximadamente	24	horas,	completando-se	a	água	sempre	que	absorvida	pelo	Porongo	até	o	bocal	da	cuia.	Após,	a
cuia	deve	ser	lavada	em	água	corrente	deixando-se	secar	por	72	horas,	na	sombra	e	em	local	ventilado.	Finalmente,	colocam-se	novamente,	duas	a	três	colheres	de	sopa	de	erva-mate	nova	de	sua	preferência	e	água	quente	(não	fervida)	para	não	trincar	ou	rachar	a	cuia,	e	para	curtir	a	cuia	parelha.	Após,	novamente,	deixa-se	secar	por	mais	48	horas;	o
ideal	é	repetir	o	processo	por	duas	ou	três	vezes.	Conservando	Sua	Cuia	de	Porongo	Uma	cuia	bem	curada	é	um	processo	que	deve	durar	de	12	a	15	dias,	exigindo-se	muito	cuidado	e	carinho,	pois	esta	não	pode	cair	no	chão,	não	deve	ficar	exposta	ao	sol,	e	deve	ser	bem	lavada	e	enxugada	com	um	pano	de	algodão.	Para	se	conservar	uma	cuia	de
Porongo	sempre	boa,	sem	azedar	ou	alterar	o	gosto	do	mate,	é	necessário	tomar	alguns	cuidados,	tais	como:	Primeiramente,	a	cuia	não	deve	ser	envernizada	ou	pintada	externamente,	deve	ser	polida	com	cera	para	dar	brilho	natural	ao	Porongo.	A	cuia	depois	de	curada,	não	pode	ser	usada	diariamente,	de	forma	contínua.	O	ideal,	é	que	se	use	a	cuia
em	um	dia	e	outro	não,	deixando	sempre	secar	em	local	arejado	e	na	sombra,	não	podendo	ficar	com	a	boca	para	baixo,	para	não	mofar.	Fonte:	500	Anos	de	História	da	Erva-Mate.	Dorival	Berkai	e	Airton	Braga,	Editora	do	Cone	Sul,	3ª	ED.	História	do	Chimarrão	Barbosa	Lessa	/	Sulina	Porto	Alegre	–	RS	1986.	Mais	relevantes	Novidades	Maiores
preços	Menores	preços	Maiores	descontos	Alfabética	de	A>Z	Alfabética	de	Z>A	Mais	relevantes	Novidades	Maiores	preços	Menores	preços	Maiores	descontos	Alfabética	de	A>Z	Alfabética	de	Z>A	Mais	relevantes	Novidades	Maiores	preços	Menores	preços	Maiores	descontos	Alfabética	de	A>Z	Alfabética	de	Z>A	Mais	relevantes	Novidades	Maiores
preços	Menores	preços	Maiores	descontos	Alfabética	de	A>Z	Alfabética	de	Z>A


