
1

Nº 74
NOVIEMBRE 2007

Dep. Legal: M-11398-1993
ISSN: 1136-0798 Lanuza, 19 - bajo izda. • 28028 Madrid • Tel: 91 713 01 47 • Fax: 91 725 80 59 - www.celiacosmadrid.org

Con fecha 10 de octubre del presente año el Grupo Parlamentario de Izquierda Unida en la Asamblea de
Madrid presentó la siguiente Proposición no de Ley:

La Asamblea de Madrid insta al Gobierno de la Región a:

1. La realización de campañas de diagnóstico precoz de la enfermedad celíaca dirigida a la sociedad en general y a
los profesionales de la medicina.

2. Campañas de difusión del conocimiento de la enfermedad celíaca y la dieta sin gluten.

3. Controles por parte de la administración de los productos que se venden en el mercado etiquetados sin gluten.
Es imprescindible que exista una rutina analítica por parte de la administración, para que el celíaco los pueda
ingerir con toda seguridad.

4. Modificación de la orden 4212/2006 de 26 de julio para el cumplimiento sin excepcionalidad de la obligatoriedad
de menús sin gluten en todos los colegios públicos y concertados, puesto que éstos últimos están sostenidos con
fondos públicos y supresión del último párrafo de dicha orden.

5. Aprobación de ayudas económicas en función de su renta y con cargo a los presupuestos de la Comunidad de
Madrid, a todas las personas afectadas por la enfermedad celíaca, destinadas a compensar la carga económica
por la adquisición de alimentos especiales.

Esta proposición ha tenido que ser negociada con el Grupo Popular, que tiene mayoría en la cámara,
ya que su rechazo hubiese supuesto que dicha proposición no hubiera salido adelante. La asociación
ha tenido una parte muy activa en dicha negociación para llegar a un consenso entre todos los grupos
políticos. La proposición que finalmente fue debatida y aprobada, el día 8 de noviembre, no es todo lo
ambiciosa que nos hubiese gustado, pero es la primera vez que es aprobada una proposición que
atañe al colectivo celíaco en la Asamblea de Madrid. La Proposición no de Ley quedó aprobada de la
siguiente forma:

1. Seguir impulsando la realización de campañas de diagnóstico precoz de la enfermedad celíaca dirigida a la
sociedad en general y a los profesionales de la medicina.

2. Seguir impulsando campañas de difusión del conocimiento de la enfermedad celíaca y la dieta sin gluten.

3. Seguir impulsando controles por parte de la administración de los productos que se venden en el mercado
etiquetados sin gluten. Es imprescindible que exista una rutina analítica por parte de la administración, para que
el celíaco los pueda ingerir con toda seguridad.

4. Modificación de la Orden 4212/2007, de 26 de julio, para el cumplimiento, sin excepcionalidad, de la
obligatoriedad de menú sin gluten en todos los colegios públicos, y búsqueda de fórmulas que garanticen la
extensión en los colegios concertados del suministro de menús sin gluten.

5. Promover con la industria agroalimentaria y el sector de la distribución comercial acuerdos que posibiliten la
comercialización de productos sin gluten a precios asequibles.

6. Realizar, antes del 30 de junio de 2008, un estudio sobre la celiaquía y otras intolerancias alimentarias más
prevalentes en la Comunidad de Madrid, de cuyas conclusiones se derivarán las posibles medidas a adoptar,
incluidas las ayudas económicas a las familias afectadas con menores rentas.

PROPOSICIÓN NO DE LEY
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1º DVD SOBRE LA ENFERMEDAD CELÍACA 
Y LA DIETA SIN GLUTEN

Si no pudiste venir a las charlas

Y deseas:
recordarlas

comentar los detalles
saber cómo se realiza una biopsia

aprender de los testimonios de otros
conocer las actividades de la asociación

que tus familiares conozcan bien el tema
¡¡¡ Ahora puedes hacerlo desde casa !!!

1ª Parte: “Enfermedad Celíaca y Dieta Sin Gluten”

Contenido: En qué consiste la enfermedad, a quienes afecta, síntomas, cómo se diagnostica, qué es el gluten,
en qué alimentos se encuentra, productos especiales sin gluten, cómo debe ser la dieta sin gluten, etc. 

2ª Parte: “Manejo de la Enfermedad Celíaca”

Contenido: Cómo adaptarse a la nueva dieta, cómo educar al niño celíaco, qué hacer en colegios, 
cuando se sale a comer fuera de casa, a la hora de viajar, etc. 

Donativo: 6� + gastos de envío (1�) 

Solicítalo por teléfono o por e-mail

Se te enviará por correo postal
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Los Ayuntamientos de las siguientes poblaciones nos han confirmado que en las Cabalgatas de Reyes se reparti-
rán caramelos sin gluten:

Alcorcón

Boadilla Del Monte

Madrid. En la  Cabalgata de Reyes organizada por el Área de las Artes (desde Nuevos Ministerios a Plaza de Ci-
beles) los caramelos sin gluten son los que repartirán las Carrozas de los tres Reyes Magos. 

Segovia

ACM desea dar las gracias a estos Ayuntamientos y a las familias que han contactado con ellos para conseguirlo.

CABALGATAS DE REYES

Pastelería Arte-Diet
C/ Villardondiego, 22, post. Vicálvaro - Madrid

Teléf. 913 719 525

Productos frescos Sin Gluten

La mayor variedad 
en productos navideños:

• Roscón de Reyes
• Polvorones
• Mantecados
• Mazapán
• Panallets

www.artediet.es

•SE NECESITA TU COLABORACIÓN EN LA INVESTIGACIÓN•
Se trata de un estudio de investigación europeo, del cual ya informamos, cuyo objetivo es reducir el número 

de personas afectadas de enfermedad celíaca o incluso evitar su desarrollo. 

Los participantes son  los bebés recien nacidos cuyo padre, madre o hermano sean celíacos.
Es decir, que si estás embarazada, ya puedes contactar para recibir información: 

Dra. Eva Martínez.   Tel.: 690 030 475
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ACTUALIZACIÓN DE LA LISTA DE ALIMENTOS 
APTOS PARA CELÍACOS EDICIÓN 2007-2008

PRODUCTOS QUE SE ELIMINAN

FECHA PAGINA MARCA PRODUCTO OBSERVACIONES

26/10/07 148 CENTRAL LECHERA ASTURIANA (CLA) - Bífidus activo con avellanas 

AVISOS

• 05/11/2007 COPOBAR (Pág. 84) y PANAMAR (Pág. 104): La baguette de pan de 100g. que se señala
en la Lista bajo estas dos marcas, por el momento, sólo se va a comercializar señalando en el envase la
razón social “Frimar Panaderos, S.L.” pero no aparecerán las marcas. 

• 26/10/2007 ASPIL (Pág. 136): El producto “Zampis” indica por error en el listado de ingredientes que
contiene “harina de trigo”. Sin embargo, desde ASPIL nos confirman que dicho producto se elabora con
harina de maíz y que no contiene gluten. 

• 26/10/2007 BI-AGLUT: Los productos de esta marca están relacionados únicamente en las páginas
81-83. 

• 26/10/2007 BIOCENTURY (Pág. 141): La denominación correcta de las tortitas de arroz y maíz de esta
marca es: 
-“Tortitas integrales de arroz con/sin sal”, 
-“Tortitas integrales de maíz con sal” 

• 26/10/2007 FINDUS (Pág. 203): Además de las patatas prefritas de esta marca, también se pueden
consumir “los bocaditos de patata”. 

• 26/10/2007 TOJAR (Pág. 319): El “Chorizo primera” se denomina realmente “Chorizo cocido de pavo”. 

• 05/10/2007 Miguelañez (Pág. 274): Jellypack: botella cola, parisien, lágrimas, besos, y ositos azúcar,
sólo deben consumirse aquellos etiquetados “sin gluten”.
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RESTAURANTES EN MADRID

BOCADITOS Y TAPAS
Más de 60 bocaditos, raciones 

y ensaladas todo sin gluten, incluido el pan.
Centro Comercial Sector 3
Avda. Juan Carlos I s/n
Getafe

CAFETERIA 
RESTAURANTE DUBLIN

Adaptan el menú del día sin
incrementar el precio.

C/Princesa, 29, 
Madrid, Tel.: 915478576)

EL CORTE INGLÉS 
E HIPERCOR

Además de las croquetas 
y las pizzas sin gluten 
ya disponen de productos 
de repostería para el desayuno
y la merienda.

SE VENDE
– Máquina de Pan Severin

– Modelo bm 3989

– Nueva y en buen estado

– Precio a convenir

– Interesados llamar al
91 225 00 46

Francisco Caparrós

XXIX CONGRESO NACIONAL SEMERGEN
3-6 Octubre 2007, Sevilla

La Sociedad Española de Médicos de Atención Primaria (SEMERGEN) celebró la vigésimo novena edición de
su Congreso Nacional en Sevilla del 3-6 de octubre del 2007.

Por primera vez, un Congreso dedicado a médicos de Atención Primaria aborda la Enfermedad Celíaca (EC).
Es de suma importancia que en Atención Primaria se conozca bien la enfermedad, ya que son el primer eslabón
en su diagnóstico.

El jueves  4 de octubre tuvo lugar la mesa redonda: LA ENFERMEDAD CELÍACA EN EL ADULTO, modera-
da por el Dr. Juan Vergara Hernández (Médico de Familia, Sevilla) quien explicó que hoy por hoy la EC sigue
siendo una gran desconocida en Atención Primaria, tanto por los médicos como por los enfermeros, lo que se
traduce en un infradiagnóstico, encontrándose más del 90 %  de los celíacos sin diagnosticar, una demora del
diagnóstico superior a los 5 años y una ausencia total de seguimiento. Con esta mesa  se ha querido contribuir
al diagnóstico de la EC y al seguimiento permanente de los pacientes.

25º FESTIVAL DEL CELÍACO

CELEBRAMOS LAS “BODAS DE PLATA”

15 DE DICIEMBRE DEL 2007

Se adjunta toda la información y documentación necesaria 

¡¡¡ TE ESPERAMOS !!!

Centro Comercial Bulevar
Carrefour
Avda. Isabel Allende s/n
Getafe 
(frente al estadio de fútbol)

Centro Comercial
Los Cuadernillos
Ctra. de Barcelona,
Km, 34
Alcalá de Henares

Glorieta Amazonas,11
Local 52
28341 Valdemoro
(Madrid)

C/ La Oca, n.° 75
28025 Madrid
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La Asociación de Celíacos de Madrid impulsa la creación 
de una Red de Investigación sobre la Enfermedad Celíaca

• El objetivo de esta Red de Investigación es avanzar en
el conocimiento de la Enfermedad Celíaca y obtener
en un futuro una terapia alternativa a la dieta sin glu-
ten 

• Se pretende conseguir que los diferentes grupos de
investigación en España puedan compartir informa-
ción, bases de datos y trabajar de forma conjunta. 
El 28 de septiembre, en la sede de la Asociación de Ce-

líacos de Madrid, se ha celebrado la primera reunión consti-
tutiva de una Red de Investigación sobre la Enfermedad Ce-
líaca. 

A este acto han asistido grupos de investigación, clínicos-
asistenciales, asociaciones de celíacos y empresas, proce-
dentes de 9 Comunidades Autónomas (Andalucía, Asturias,
Canarias, Castilla y León, Cataluña, Extremadura, Madrid, Pa-
ís Vasco y Valencia). Todos ellos con un interés común en
esta enfermedad. 

La creación de esta red tiene su origen en una Mesa de
Debate, organizada por la Asociación de Celíacos de Madrid,
celebrada el 18 de octubre del 2006 en el Colegio de Veteri-
narios de Madrid. Allí se planteó, entre otros temas, la nece-
sidad de esta red con el objetivo de agrupar al mayor nú-
mero de personas trabajando en el tema o interesados por
el mismo, para sentar las bases de una colaboración que per-
mita a todos los participantes beneficiarse del conocimiento
y experiencias comunes, el intercambio de información y

bases de datos, y el uso de plataformas de apoyo y otros ele-
mentos puestos a disposición de la Red. Con ello se preten-
de potenciar el trabajo de estos grupos o entidades en di-
versas áreas relevantes, como la detección y el análisis de la
enfermedad, el diagnóstico y las posibles terapias, hasta el
desarrollo de productos adecuados para los pacientes. 

Las primeras acciones de la RED han sido la presentación
(con un enfoque diferente, pero objetivo común) de solici-
tudes a dos convocatorias públicas de financiación: una pa-
ra Redes Temáticas de Investigación Cooperativa (RETICS)
del Instituto de Salud Carlos III, cuyo coordinador es el Dr.
Eduardo Arranz, de la Universidad de Valladolid-IBGM; y la
segunda para Redes del Ministerio de Educación y Ciencia,
cuya coordinadora es la Dra. Ciara O´Sullivan, de la Univer-
sitat Rovira i Virgili de Tarragona. En el mes de diciembre se
conocerá si ambas Redes conseguirán la financiación solici-
tada. 

También en esta reunión se pusieron las bases para la
creación de la Sociedad Española de Enfermedad Celía-
ca (SEEC), la cual deberá estar constituida en el mes de di-
ciembre con el fin de celebrar la primera asamblea y co-
menzar sus actividades. 

Estas son noticias muy positivas para el colectivo celíaco
pues, además de investigar de forma conjunta, a partir de
ahora tendremos un apoyo por parte de la comunidad cien-
tífica ante las Administraciones.
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HOTELES RECOMENDADOS

Roberto, padre de Paula, nos recomienda el Hotel H10
Rubicón Palace en Playa Blanca (Lanzarote) “siempre
tuvimos grandísimos problemas en los hoteles allá donde
hemos ido, pero hemos dado con uno que verdadera-
mente es increíble”. Además, hace una especial mención
al maître D. Carlos Chaves: “jamás tuvimos que decirle
nada acerca de la dieta, lo sabía todo perfectamente, y
no solo él, sino el resto de los camareros, fue perfecto. Nos
decían con qué ingredientes lo habían cocinado todo,
desde las pizzas, pasando por espaguetis, salsas, purés.
Para desayunar distintos tipos de galletas, pan tostado,
mantequilla, magdalenas, chocolatinas, etc.”

El padre de Ana, niña celíaca de 4 años, nos reco-
mienda el Hotel Sol Antillas Barbados, en Palma
de Mallorca.“Ha sido extraordinario. Se han preocupa-
do de su alimentación de una manera exquisita pro-
porcionándole todo tipo de alimentos: platos cocinados
expresamente para ella, salsas hechas sólo para la ni-
ña, productos sin gluten de toda clase. Todos los días el
Jefe de Cocina se encargaba personalmente de encar-
gar la comida y cena de la niña”. En su carta añade:

“Quiero animar a que la gente viaje sin miedo ni pro-
blemas. Nosotros lo hacemos habitualmente, y en com-
pañía de nuestras hijas, asegurándoles que no nos he-
mos encontrado con problemas en la inmensa mayoría
de las ocasiones”.

La tercera recomendación la escribe el mismo Juan
Francisco, de 8 años. Este verano ha ido de vacaciones
a Tenerife al Hotel Dream Gran Tacande de la
playa del Duque, en la zona de Arona. “Fueron genia-
les conmigo, yo era el mimado del hotel, no os digo más
que me traían para desayunar magdalenas, croissants
recién hechos, pan; en las comidas y las cenas tenía el
pan recién sacado del horno, crujiente como a mí me
gusta”. Juan Francisco les manda un beso muy grande
a todos, en especial al cocinero Fredy.

La última mención sobre hoteles en este boletín es pa-
ra el Aparthotel Fuerteventura Park de la cade-
na Iberostar: “Las atenciones que tuvieron con los me-
nús de nuestros hijos fueron espectaculares y el perso-
nal encantador”





Tenía razón Manuela:
“Nunca dejéis de hacer nada por el hecho de ser celíacos”

Hola, soy Sara Fuentefría, miembro de ACM y celíaca desde hace 7 meses.
Hace unos meses me acerqué a la sede de ACM para consultar la preparación de mi viaje-aventura a la India

programado para 20 días, hablé con nuestra directora, Manuela Márquez, por si me podía orientar y, también,
buscando información y experiencia de otros socios que hubiesen viajado a aquel país. No conocían a nadie que
hubiera viajado a la India, pero aclaró mis dudas y me dio el empujón final para decidirme.

He decidido contaros mi experiencia para animaros a viajar. 
En primer lugar, puedes llevar comida en el equipaje que facturas, no hay problema. Lo que tienes que hacer

es llevarlo empaquetado al vacío. Comentaros que yo llevé jamón serrano y queso, en paquetes de 200 gr. Se
conserva muy bien y es importante porque las temperaturas allí son muy altas. No llevé más comida por miedo
a que no me la dejaran pasar por la aduana. Lo poco que me llevé me supo a gloria. También metí en pequeñas
bolsas frutos secos variados, tortitas de maíz y galletas de todo tipo.

Por supuesto en mi maleta llevaba más comida que ropa. También pensé en meter algunas latas, pero no me
atreví por si, al ser de metal, me ocasionaban problemas en los controles y además las latas son más pesadas. No
se me ocurrió llevar nada más.

La comida allí es otro cantar. Lo mejor es tomar productos ya cocinados como arroz, patatas y huevos coci-
dos, y por supuesto verdura de casi todas las clases: brócoli, judías verdes, guisantes, zanahoria, repollo, etc. La
fruta la puedes encontrar en los puestos callejeros, hay muchos y baratos, en ellos podrás encontrar: tomates, pe-
pinos, plátanos, manzanas, granadas, papaya, etc.

En algunos restaurantes se puede comer pollo, es la única carne que yo vi, y pescado alguna vez, con mucha
suerte. El primero lo pedía hervido y el segundo a la plancha. En algunos sitios había quesos pero no me inspi-
raban mucha confianza, al igual que la leche, los yogures buenísimos.

No vi supermercados como se conocen en España. Sólo en un sitio pude comprar algo de bonito en lata. En
las pocas latas que encontré siempre se especificaba si llevan gluten, también en bollos y galletas. Como conse-
jo, llevaros Nesquik para la leche, que está bastante mala, y sobre todo aceite, vinagre y sal, así mis comidas hu-
bieran sido mucho más agradables.

En ningún momento pasé hambre, fue una alimentación monótona, pero nunca pasé hambre. En alguna oca-
sión, encontré patatas fritas Lays, en los sitios donde puedes llamar por teléfono.

Ha sido toda una experiencia que debía contaros; tenía razón Manuela, nunca dejéis de hacer nada por el he-
cho de ser celíacos. 

Si alguien se anima a viajar a la India que no lo dude, puede ponerse en contacto conmigo, le responderé
gustosa a sus dudas y le contaré mi experiencia.

Sara Fuentefría Zayas. 
C/ Daoiz, 17. Esc B. 7º B. 
28931- Móstoles (Madrid).

Móvil: 606 28 43 16
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ESTUVE EN LA INDIA A LA AVENTURA

Avda. de Vi–uelas, 45, local 6
28760 Tres Cantos (Madrid) Tel.: 91 803 87 17

C/ Santiago, 3 - 28013 Madrid - Telf.: 91 547 42 03
www.nosolopasta.com  nosolopasta@nosolopasta.com
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22ª REUNIÓN DEL GRUPO DE TRABAJO DE LA PROLAMINA
27-29 Septiembre 2007 Dublín, Irlanda

Dublín acogió la 22ª Reunión del Grupo de Traba-
jo de la Prolamina (PWG). Este grupo está formado por
distintos investigadores que trabajan en el desarrollo
de métodos analíticos para la detección de gluten en
alimentos, futuras terapias, así como la posible pre-
vención de la EC. 

SESIÓN ANALÍTICA

En esta sesión no se presentaron grandes avances ni
novedades, aunque destacamos los siguientes etudios:

El Dr. Frederik W. Janssen (Holanda) analizó 20
muestras de salsa de soja, y casi todas (17) presentaron
cantidades de gluten inferiores a los 5 mg/kg. 

La Dra. Ulrike Immer (Alemania) de la empresa R-
Biopharm presentó el nuevo kit Ridascreen ® Gliadin
Competitive, ideal para analizar alimentos en los que el
gluten se encuentra hidrolizado, como cerveza, siropes
y almidones o muestras hidrolizadas. 

La Dra. Liesbeth Dekking (Holanda) comentó que
ya tienen a punto un nuevo ensayo competitivo que
detecta tanto gliadinas como gluteninas, en concreto
detecta: ·-gliadina (gliadina ·9 y gliadina ·20), gluteni-
nas HMW y gluteninas LHW. 

SESIÓN CLÍNICA

El Dr. Carlo Catasi (Italia) explicó el estudio en el
que está participando sobre la posible prevención pri-
maria de la EC, titulado “Edad de introducción del
gluten y riesgo de desarrollar la EC” 

La Dra. Katri Kaukinen (Finlandia) habló sobre el
test rápido de detección de anticuerpos antitransgluta-
minasa tisular de clase IgA que han desarrollado en
Finlandia, dicho test ya se comercializa en España por
la empresa Biocard .

El Prof.Paul J. Ciclitira (Inglaterra) expuso los re-
sultados de un estudio sobre la quinoa, pseudocereal
con unas propiedades de panificación muy buenas y
un índice glucémico bajo (por lo tanto es apropiado
para los celíacos diabéticos).

El Dr. Frits Koning (Holanda) comentó que está tra-
bajando con una enzima, la prolilendopeptidasa pre-
sente en el hongo Aspergillus Níger (AN-PEP), que en
experimentos in vitro, y también en un sistema gas-
trointestinal (TIM) que mimetiza de una forma muy si-
milar la digestión in vivo, es capaz de acelerar la de-
gradación del gluten, sin embargo tendrá que ser de-
mostrado en ensayos clínicos con enfermos. 

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA 
ALIMENTOS EXENTOS DE GLUTEN

Dos representantes del Codex Alimentarius explica-
ron las últimas modificaciones que se han producido
en el borrador de la Norma del Codex para Alimentos
«Exentos de Gluten» (Codex Stan 118-1981) actualmen-
te en el Trámite 6 del procedimiento. 

Finalmente el Dr. Martin Stern (Alemania) comentó
que acudirá a la próxima reunión del CCNFSDU en
Alemania en representación del PWG, donde se revi-
sara dicha Norma.

¥ M‡s de 15 a–os ofreciendo platos sin gluten.

¥ 45 arroces distintos de temporada.

¥ Servicio a domicilio de lunes a viernes.

¥ Abrimos en Navidades

¥ Celebra tu Primera Comuni—n, cumplea–os, etc.

Horario de 12,30 a 16,30
de 20,00 a 00,30

C/ Segovia, n¼ 13
28005 Madrid
Tel. reservas: 91 365 39 09 
M—vil: 639 222 148
Fax: 91 366 56 72 
www.elarrozal.com 
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PRIMER SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE PRODUCTOS 
Y BEBIDAS SIN GLUTEN

Cork, Irlanda, 12-14 Septiembre 2007
La Universidad de Cork (Irlanda) organizó el Primer Simposio Internacional sobre Productos y Bebidas sin

Gluten, en el que se dieron cita participantes de más de 30 países de todo el mundo. Los temas más importan-
tes tratados fueron los siguientes:

� Deficiencias nutricionales de la dieta sin gluten 
Los pacientes celíacos a pesar de seguir la DSG pueden desarrollar complicaciones debido a las deficiencias

dietéticas de la DSG, pobre calcio, magnesio, vitamina D, hierro, zinc y fibra, ya que la harina de trigo suele
ser substituida por almidones, los cuales no contribuyen significativamente en el aporte de la fibra dietética y
otros nutrientes.

Al estudiar la composición nutricional de los productos sin gluten se ha visto que, además de ser pobres
en fibra y otros nutrientes, tienen un alto contenido en grasas, azúcar y calorías, favoreciendo el aumento de
peso en los pacientes celíacos. Además el consumo de cereales por los pacientes celíacos está por debajo de
los valores recomendados y suelen proceder de productos sin gluten poco saludables (bollería y repostería).
Hasta ahora apenas se ha estudiado, hasta que punto, con la DSG se consiguen las recomendaciones nutricio-
nales. Es necesario investigar más en esta área para poder desarrollar guías nutricionales satisfactorias para los
pacientes celíacos.

� Novedades en el desarrollo de productos sin gluten
Con el objetivo de mejorar las características organolépticas y la composición nutricional de los productos

sin gluten distintas universidades de todo el mundo están realizando estudios en los que están probando:

• La utilización cereales o pseudocereales sin gluten distintos al maíz y arroz, como son el mijo, sor-
go, amaranto, quinoa o trigo sarraceno. 

• La incorporación de almidones resistentes en los productos sin gluten, para mejorar el nivel de fibra. 

• Incluir enzimas como aditivos para mejorar la calidad de las harinas usadas en panificación, entre ellas
la transglutaminasa.

• La fermentación de los pseudocereales, como la quinoa, trigo sarraceno y amaranto. 

• Aplicar altas presiones también parece mejorar la estructura de las masas, al hacerlas más elásticas. 

• La utilización de bacterias ácido-lácticas, con propiedades como actividad antifúngica, producción de exo-
polisacáridos y de enzimas, parece mejorar el sabor, el aroma y la conservación de los productos sin gluten.

� Punto de vista de las asociaciones de celíacos
Desde las asociaciones de celíacos se solicitó a los fabricantes que pensaran también en los celíacos diabéti-

cos, ya que los productos sin gluten suelen tener contenidos muy altos de azúcar, que tuvieran en cuenta el
estreñimiento que puede provocar la DSG, con el fin de que se elaboren más productos ricos en fibra y que
utilicen una variedad más amplia de cereales y pseudocereales.

ESPECIALIDAD EN
CARNES ROJAS Ñ PESCADITOS DE MALAGA

MARISCOS Ñ TAPAS VARIADAS Ñ MENòS ÒSIN GLUTENÓ

CELEBRAMOS
COMUNIONES Ñ BAUTIZOS Ñ REUNIONES
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