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Sin Gluten de Gullén ofrece un amplio surtido de productos libres
de gluten cuidadosamente elaborados con girasol alto oleico.

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, consiltelos en
wwuw.gullon.es
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=1 julio de 2016 se introdujo el Reglamento europeo
Ne¢ 828/2014, que continuaba con la normativa anterior
del UE 41/2009, ambos junto con la denominacion “Sin

b OlUten”, autorizan la leyenda “Muy bajo en gluten”, para

productos que no contengan mas de 100 mg/kg de gluten.

Este reglamento fue aprobado en 2009 buscando que hubiera
un consenso en toda Europa sobre el etiquetado de productos
sin gluten.

En su dia hubo bastantes discusiones porqgue los paises del sur
de Europa, principalmente Espafa e ltalia, estdbamos en con-
tra de admitir este segundo etiguetado. Tanto las asociaciones
espafolas como la administracion (AECOSAN) fuimos a una en
este intento.

Desafortunadamente, la AOECS (Asociacion de Celiacos de Eu-
ropa) y la Unidn Europea, influenciados por las Asociaciones del
Norte, prefirieron proteger a algunos de sus fabricantes antes
que a los celiacos.

En 2016, al salir el nuevo reglamento que reafirmaba el ante-
rior, vimos un cierto peligro. La introduccién en el mercado
espaiol de productos con mayor contenido de gluten, en el
que aparezca la etiqueta “Muy bajo en gluten”, nos parece que
va a hacer mas dificil el seguimiento correcto de una dieta sin
gluten y, en algunos casos, puede hacer que personas que no
estén bien informadas recaigan en sus patologias.

En ese momento hablamos con varios fabricantes e importado-
res y todos nos dijeron gue a ellos no les interesaba y por lo tanto
no iban a fabricar ni producir alimentos con esa denominacion.

Y hasta ahora, dos afios después, ha habido un consenso en el
mercado de no comercializar productos con la etiqueta “Muy
bajo en gluten”. Pero hace unos meses nuestros compaferos de
Celiacs de Catalunya nos alertaron de una marca de cerveza, que
ya utiliza esta denominacion.

La ley hay que cumplirla y por este motivo
no podemos hacer nada desde el punto
de vista legal, aunque, a nuestro entender,
en este caso la ley sea profundamente in-
justa y erronea.

Por eso os pido que enviemos cartas a los
fabricantes demostrandoles que no esta-
mos contentos con ese tipo de productos.

##Noalmuybajocontenidoengluten

Me gustaria concluir con algunas cifras
para darse cuenta de la magnitud del
problema.

La cantidad maxima diaria que puede
consumir un celiaco segun el informe de
Catassi es 50mgr por dia de Gluten (de
agui salen las prescripciones de 20ppm).
Una cerveza de cuarto “muy bajo con-
tenido en gluten” puede contener hasta
25mgr por dia, con dos ya superariamos
los limites maximos admitidos sin tomar a
lo largo del dia ningun otro producto que
contuviera una minima parte de gluten.

Por compararlo con otras alertas de me-
ses pasados:

Un cuarto de “muy bajo contenido en glu-
ten” equivale a comerse 50 raciones de
pollo al comino contaminado.

O si usamos un pintalabios hecho exclusi-
vamente de harina de trigo (10% gluten),
la cerveza contendria 20 veces el consu-
mo de pintalabios. =

Roberto Espina Cerrillo
Director
Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten
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iM(mma mia qué pizzas!

Prueba nuestras nuevas pizzas sin gluten de 4 quesos
y de queso y jamodn cocido, te sorprendera su sabor.

Ademas en nuestras tiendas tenemos mas de 200 productos adicionales

aptos para celiacos identificados con este picto a SIN
GLUTEN

Descubre mas en: https://www.carrefour.es/crf-no-gluten/mas-info
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Dia Nacional
cel Celiaco

LA ASOCIACION DE CELIACOS Y SENSIBLES AL GLUTEN PUSO EN MARCHA
DOS CAMPANAS, COINCIDIENDO CON ESTA JORNADA.

a Asociacion de Celiacos y Sensi-

bles al Gluten puso en marcha dos

campanfas para celebrar el Dia Na-

cional del Celiaco, cuya fecha es el
27 de mayo. Estas iniciativas se dirigieron
a comedores escolares y al sector de la
restauracion con el objetivo de mejorar
la calidad de vida de los celiacos y pro-
mover una mayor concienciacion sobre
la enfermedad celiaca.
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Dia Sin Gluten en el Cole

La campanfa Dia Sin Gluten en el Cole na-
ci6 el pasado afo para favorecer la inte-
gracion de las personas celiacas ya desde
edades muy tempranas vy se llevd a cabo
gracias a la colaboracién de la Consejeria
de Educacion de la Comunidad de Madrid
y a la participacion de empresas de cate-
ring y colegios.

El objetivo es normalizar la alimentacion
de las personas afectadas por la enferme-
dad celiaca, asi como mostrar a la socie-
dad gue es posible y facil adaptar menus
para que sean sin gluten.
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4SABES QUE ALIMENTOS TiENEN GLUTEN?
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w5 Asociacion de Celiacos y
Sensibles al Gluten

EL VIERNES
25 DE MAYO
SE CELEBRO

EL ‘DIiA SIN
GLUTEN EN EL
COLE’: MAS DE

300 COLEGIOS

REPARTIDOS EN

SU MAYORIA EN

LA COMUNIDAD

En esta segunda edicién, la Asociacién

elaboré carteles especiales para ense-
far a los nifos en qué alimentos se en-
cuentra el gluten. Estos carteles fueron
distribuidos en todos los centros parti-
cipantes, junto con diverso material di-
vulgativo para explicar la enfermedad
celiaca y la dieta sin gluten a los mas
pequenos, como el cuento Don Gluten
el travieso.

La campana tuvo una gran acogida entre
los centros escolares. Mas de 100.000 ni-
Aos tomaron ese dia un menu sin gluten,
con el fin de solidarizarse con sus compa-
Aeros celiacos.

Este afio, la Asociacidon de Celiacos de
Burgos se sumo a la iniciativa y también
promovio el Dia Sin Gluten en el Cole en la
provincia y alrededores.
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DE MADRID,
SIRVIERON
MENUS SIN
GLUTEN A

TODOS LOS
NINOS, EN

SOLIDARIDAD

CON LOS
ALUMNOS
CELIiACOS




[ Portada

LA CAMPANA
‘POR UNA
OPCION SIN
GLUTEN
SEGURA’
PRETENDE
CONSEGUIR
QUE
CUALQUIER
RESTAURANTE
SEA CAPAZ
DE PREPARAR
OPCIONES
SIN GLUTEN
SENCILLAS,
EVITANDO
LA CONTAMINA-
CION CRUZADA

Por una opcién sin gluten ‘segura’

Con esta campafa, la Asociacion va a
distribuir material formativo entre los res-
taurantes, para mejorar el conocimiento
de la enfermedad celiaca y de la dieta sin
gluten.

“Laidea es que los restaurantes entiendan
que, con una serie de pautas, no es com-
plicado ofrecer platos sin gluten seguros
a los celiacos”, explica Blanca Esteban,
responsable de Seguridad Alimentaria de
la Asociacion de Celiacos y Sensibles al
Gluten.

A pesar de gue cada vez son mas los
restaurantes que empiezan a ofrecer op-
ciones sin gluten en sus menus, éstas no
siempre son seguras. De este modo, sigue
siendo dificil para un celiaco ir a un res-
taurante y que le prepararen algin plato
gue pueda comer, ya que sigue existiendo
desconocimiento sobre la contaminacion
cruzada.

“Con esta campafa queremos dar una
serie de pautas para que en cualquier res-
taurante puedan estar preparados ante la
llegada de un celiaco”, afade Blanca Es-
teban.
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Aunque no dispongan de un ment sin
gluten como tal, siempre pueden ofrecer
a los celiacos un filete a la plancha o en-
saladas. Ahora bien, deben controlar la
contaminacién cruzada. La campaiia Por
una opcion sin gluten segura ofrece reco-
mendaciones a los restaurantes para un
correcto manipulado de los platos. Entre
esos consejos: limpiar la superficie de
trabajo, utilizar una tabla y utensilios lim-
pios, evitar productos procesados -como
salsas o caldos preparados-, utilizar
siempre aceite limpio, tener precaucion
con las especias y condimentos molidos,
o no utilizar saleros de mano.

Ademas, ya en junio, hemos celebrado
el | Congreso para pacientes con enfer-
medad celiaca y sensibilidad al gluten
no celiaca y la Carrera correr sinGLU10
el pasado 10 de junio. El sitio web de
este evento es:
http://www.corrersinglu10.com/. =



Fina, crujiente
y sin gluten

“P1ZZA PROSCIUTTO

iNaturalmente!

Disfruta todo el sabor y la calidad
de las pizzas Ristorante de
Dr. Oetker con la seguridad de que
estan hechas con ingredientes
libres de gluten desde el origen.
En dos sabores, Mozzarella y
Jamén, y con su caracteristica
masa fina y crujiente, son una
delicia hecha para ti.

(2)

La calidad es la mejor receta.

www.oetker.es
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—N una generacion,
las alergias sc han vuelto
mas graves

LA ALERGOLOGA ISABEL OJEDA, DE CLINICA OJEDA, FORMA PARTE DE
UNA RECONOCIDA SAGA ESPANOLA EN ESTA DISCIPLINA. SU PADRE, EL
DOCTOR JUAN ANTONIO OJEDA CASAS, PUSO EN MARCHA EL SERVICIO
DE ALERGIA E INMUNOLOGIA EN EL HOSPITAL INFANTIL LA PAZ DE
MADRID, EN 1965. “YO ME FORME COMO ESPECIALISTA EN ALERGOLOGIA
EN EL HOSPITAL LA PAZ, Y MI HERMANO, EL DOCTOR PEDRO OJEDA, EN EL
HOSPITAL 12 DE OCTUBRE". “TUVIMOS DOS ESCUELAS: NUESTRO PADRE
Y EL PROGRAMA MIR DE FORMACION DE MEDICOS ESPECIALISTAS DEL
SISTEMA NACIONAL DE SALUD”. ADEMAS DEL PIONERISMO DE OJEDA
CASAS, ISABEL DESTACA QUE SU PADRE ERA UN MEDICO CON CURIOSIDAD

Isabel Ojeda

“DESDE 1990
HASTA AHORA,
LA ALERGIA
ALIMENTARIA
EN NINOS SE HA

CONVERTIDO
EN UNA
EPIDEMIA
EN PAISES
DESARROLLA-
DOS”

MENTAL Y CON UN DESARROLLADO OJO CLINICO”.

e n esta entrevista, Isabel Ojeda nos
habla sobre la creciente prevalen-

cia de las alergias en la sociedad

e OCCidental, sobre las causas y so-
bre las respuestas terapéuticas que se
estan dando. Pone el foco en las alergias
alimentarias al trigo y nos explica qué es
el SIBO, o sobrecrecimiento de bacterias
en el intestino delgado.

éPor qué crece la prevalencia de las
alergias en nifios y en poblacién en ge-
neral?

Influyen varios factores: estilo de vida,
pérdida de biodiversidad de microbios
en nuestro entorno, polucion en paises
industrializados y de grandes ciudades,
tipo de alimentacion... Nuestro entorno
ha cambiado mucho y muy rapido desde
mediados del siglo XX. . Practicamente
en solo una generacion, se pasod de ali-
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Por Manel Torrejon

mentos naturales a productos envasados
y precocinados. Desde 1990 hasta ahora,
la alergia alimentaria en niflos se ha con-
vertido en una epidemia en paises desa-
rrollados.

Usted habla de cambios muy grandes
en muy poco tiempo. ¢Es esa la clave?
Durante muchos siglos, nuestra espe-
cie ha convivido con bacterias (micro-
biota) y parasitacion intestinal cronica
por lombrices y parasitos. Los parasitos,
para sobrevivir dentro del hospedador,
liberan proteinas que inducen respuesta
de células T reguladoras, que frenan las
respuestas exageradas de nuestro siste-
ma inmunoldgico. En este contexto se
fue modulando y evolucionando nues-
tro sistema inmunoldgico. Al perderse
esta situacion, sobre todo en paises con
estilo de vida occidental, con alto grado
de higiene, ya no tenemos esa inhibicién
por parte de los linfocitos T reguladores
(Treg), lo que hace que se disparen las
respuestas alérgicas y de autoinmunidad
(respuestas guiadas por linfocitos T de
los tipos Thly Th2).



Gran paradoja. A mas evolucién, émas
alergias?

Existen muchos estudios y datos que
confirman esta paradoja. Este aumento
no se debe a cambios genéticos. Asi, se
ha observado en poblaciones genética-
mente iguales, pero con estilos de vida
muy diferentes, una gran variedad en la
prevalencia de las enfermedades alérgi-
cas. Este es el caso de Alemania. Algu-
nos autores analizaron la prevalencia de
alergia en Alemania Oriental y Alemania
occidental (antes de la unificacion). Los
alemanes del Este, con peores condicio-
nes de vida, menos higiene, menos acce-
SO a antibidticos, y con una alimentacion
menos occidentalizada, presentaban mu-
chos menos casos de asma, dermatitis
atopica y alergias alimentarias que los
alemanes residentes en la parte occi-
dental. Los nifilos que se crian en gran-
jas, tienen mas contacto con esos viejos
amigos -bacterias, parasitos..- y sufren
menos alergias que los nifos de ciudad.
A medida que la poblacion tiende a ser
mMas urbana, se reduce la biodiversidad
de microbios en intestinos, vias respirato-

rias y piel. Las bacterias del niflo criado
en una granja son aquéllas con las que el
ser humano ha convivido siempre, v jue-
gan un papel muy importante en el fun-
cionamiento correcto de nuestro sistema
inmunologico.

La microbiota es el conjunto de bacterias
beneficiosas que conviven con Nosotros,
en piel, intestino vy vias respiratorias. En
una persona adulta representan en tor-
no a 2 kilogramos del peso corporal. En
su conjunto, se considera un érgano Mas
del cuerpo.

éPor qué el cambio de dieta influye tan-
to en el desarrollo de nuevas alergias?
En primer lugar, la pérdida de bacterias
gue han convivido siempre con el hom-
bre acaba desregulando el sistema inmu-
nologico, es decir, el sistema de defensa
del organismo, que tiene que establecer
diferencias entre lo que tolera y lo que
no tolera. La alimentacion con aditivos,
conservantes y emulgentes altera la mi-
crobiota intestinal y la vuelve mas pro-in-
flamatoria.
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“LA ALERGIA
ALIMENTARIA
POR TRIGO
AFECTA AL
4% DE LA
POBLACION.
SE TRATA DE
NINOS QUE,
AL COMER
ALIMENTOS

CON TRIGO,
SUFREN AL

MOMENTO
URTICARIA,
PITOS, ASMA,
VOMITOS,
DIARREA...”
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“EL SIBO, QUE
SE DEFINE
COMO UN
EXCESO DE
BACTERIAS

DE LA
MICROBIOTA EN
EL INTESTINO
DELGADO,
CAUSA

SINTOMAS QUE

SE CONFUNDEN

CON LOS DE LA

ENFERMEDAD
CELIACA”

éPodemos curar las alergias?
Las enfermedades alérgicas no se curan.
Algunas alergias se superan, pero suelen
aparecer otras. Es lo que se llama la mar-
cha atopica. Pero se pueden controlar
con medicacion, inmunoterapia (vacu-
nas) y tratamientos de desensibilizacion o
induccion oral de tolerancia, en el caso de
las alergias alimentarias. Los tratamientos
de induccion oral de tolerancia consisten
en volver a acostumbrar al sistema inmu-
nolodgico al alérgeno alimentario. La tasa
de éxito publicada con estos tratamien-
tos es del 80%. El sistema inmunoldgico
genera Mas anticuerpos de tolerancia, y
menos anticuerpos de combate.

éQué alergias tienen mas presencia en
nuestra sociedad?

En nuestra sociedad, con estilo de vida
occidental, las alergias mas frecuentes
son las respiratorias y, dentro de éstas, a
nivel mundial, la alergia mas prevalente es
la alergia a acaros del polvo. Desde hace
dos décadas, estamos asistiendo a nivel
mundial a un incremento en la prevalen-
cia y gravedad en las alergias alimenta-
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rias, siendo los alimentos mas frecuente-
mente implicados la leche, el huevo vy los
frutos secos, aunque esto varia segun el
pais y el grupo de edad. En algunos arti-
culos lo definen como una epidemia.

éExiste la alergia alimentaria al trigo y
al gluten?

Si, existe. En 2012 se reunidé un comité de
expertos internacionales para sentar ca-
tedra sobre los problemas relacionados
con el gluten, ante el elevado aumento
del consumo de la dieta sin gluten, su-
perior al incremento de prevalencia de la
enfermedad celiaca.

éQué problemas relacionados con el
gluten se determinaron?

Los problemas se dividen en tres grandes
grupos: autoinmunes (enfermedad celia-
ca, dermatitis herpetiforme, ataxia por
gluten), alergias (respiratoria por trigo,
alimentaria por trigo, anafilaxia inducida
por trigo y ejercicio, dermatitis de con-
tacto por trigo) y con alteracion de la in-
munidad innata (sensibilidad al gluten no
celiaca).

éComo son las alergias relacionadas
con el trigo y el gluten?

Estas alergias se manifiestan entre 10 vy
30 minutos después de la exposicion al
alérgeno. Uno de los alérgenos es el glu-
ten, pero hay otras proteinas del trigo a
las que la persona se sensibiliza.

La alergia respiratoria provoca el conoci-
do como asma del panadero, que afecta
a entre el 1% vy el 10% de los panaderos.
La inhalacion cronica de la harina puede
acabar en fibrosis pulmonar.

La alergia alimentaria por trigo afecta al
4% de la poblacion. Se trata de nifios que,
al comer alimentos con trigo, sufren al
momento urticaria, pitos, asma, vomitos,
diarrea...



La anafilaxia por trigo y por ejercicio se
presenta en un 0,21% de la poblacion.
Esta alergia se produce por la ingesta
de trigo, sumada a un cofactor como el
ejercicio. La persona con esta condicion
come pan, un bollo o unas galletas vy, al
cabo de poco, hace ejercicio fisico. Re-
sultado: anafilaxia. Se trata de un tipo de
alergia que hemos identificado con ma-
yor precision durante los ultimos afos.

Finalmente, tenemos la dermatitis de
contacto por harina de trigo, con pre-
sencia entre los artesanos del pan. Para
ponerle fin, el panadero debe evitar la
exposicion o usar medidas de proteccion.

La alergia alimentaria por trigo, c¢es una
alergia mas?

Tiene unas caracteristicas singulares, y lo
cierto es que la alergia al trigo es poco
frecuente: un 4% en Europa, y un 2% en
Estados Unidos. Ahora bien, el mecanis-
Mo gue subyace es el mismo de otras
alergias alimentarias, con una gran rela-
cion con la microbiota.

La alergia a la leche y al huevo, estan
mucho mas presentes...

La leche se introduce muy precozmen-
te, y el huevo también entra pronto en la
dieta. Los primeros alimentos que toma
la persona son los que pueden generar
reaccion en los nifos. Por otro lado, cuan-
to mas resistente sea el alérgeno, mayor
persistencia de la alergia y mayor grave-
dad en los sintomas.

éQué es una intolerancia alimentaria?
¢En qué se diferencia de una alergia ali-
mentaria?

La alergia responde a unos mecanismos
inmunologicos. La intolerancia, responde
a otras causas. Por ejemplo, un déficit de
enzimas, en el caso de la intolerancia a la
lactosa. Otros mecanismos son farmaco-
logicos, que es el caso de la intolerancia a
la cafeina y teina. Otros mecanismos son
toxicos, que es lo que ocurre con ciertas
personas al ingerir un pescado gue no
estd del todo fresco. Muchas personas no
tienen ningun problema, pero las que pre-
sentan intolerancia son sensibles al exceso
de histamina provocado por el exceso de
bacterias en un pescado que no ha sido
conservado de forma optima. Este cuadro
es conocido como Escombroidosis.

S

911
N
| _
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EN POCAS
DECADAS,
EL SISTEMA
INMUNOLOGICO
HA CAMBIADO
A CAUSA DE
LA PERDIDA DE
BIODIVERSIDAD
DE LA
MICROBIOTA:
“LAS RAZONES
SON UNA
MAYOR HIGIENE,
LA LACTANCIA
MATERNA
CORTA, EL
EMPLEO DE
ANTIBIOTICOS,
Y EL
AUMENTO DEL
PORCENTAJE
DE PARTOS
POR CESAREA,
ENTRE OTRAS
CAUSAS”




“NUESTRA
MANERA DE
ALIMENTARNOS
ESTA
CAMBIANDO:
ESTAMOS
CONSUMIENDO
MAS
PRODUCTOS
MANUFACTU-
RADOS CON
CONSERVAN-
=
COLORANTES Y
EMULGENTES”

Usted dirigié recientemente un ‘En-
cuentro con el experto’ de la Asociacién
sobre el SIBO. ¢Qué es el SIBO?

El taller se denominaba “SIBO como cau-
sa de intolerancia alimentaria”. Son unas
siglas en inglés que nos hemos apropia-
do: Small Intestinal Bacterial Overgrowth.
Es decir, sobrecrecimiento de las bacte-
rias en el intestino delgado.

En el intestino grueso si que hay muchas
bacterias, pero en el intestino delgado no
tienen tanta presencia: entre 100 y 1.000
bacterias por mililitro. El SIBO se manifies-
ta cuando en el intestino delgado hay mas
de 100.000 bacterias por mililitro. Este ex-
ceso de bacterias no deja hacer su trabajo
a las enzimas digestivas. Las bacterias co-
gen los azlcares y los fermentan, se gene-
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ran gases y, de ahi, se pasa a cdlicos, dia-
rreas y estrefimiento. Asimismo, también
compiten por las vitaminas y el hierro de
los alimentos, con lo que no se absorben.
El SIBO se caracteriza también por la difi-
cil absorcién de grasas y proteinas.

éSe solapa este problema con la enfer-
medad celiaca?

Si, asi es. A nuestra consulta llegan per-
sonas gue no tienen enfermedad celiaca,
sino SIBO.

éQué tratamiento hay disponible?
El tratamiento consta de antibidticos, de
una dieta baja en FODMAP [son alimen-
tos que contienen azucares fermentables
como lactosa, fructosa ,fructanos, galac-
tanos, vy polioles], y de probioticos.

éPor qué surge este problema?

Puede producirse por la toma crénica
de antiacidos, por una cirugia intestinal
(apendicitis), y por intoxicaciones ali-
mentarias, entre otras muchas posibles
causas. m

Puedes ver la conferencia completa que
ofrecio Isabel Ojeda en nuestro Encuen-
tro con Expertos sobre esta patologia
en nuestro canal de YouTube: TV Sin
Gluten.
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Foster’s Hollywood siempre piensa en ti y en los que quieren disfrutar de nuestros sabores tnicos.
Por eso, hemos seleccionado de nuestra carta aquellos platos que son aptos para celiacos,
tanto por sus ingredientes como por su proceso de elaboracidn, para poder ofrecerte
todo el sabor de nuestras mejores recetas con mayor garantia.

GCONSUME | BEBIDA + 1 PRINCGIPAL,
YNOSOTROSTEINUITAMOS 1A BACON & GHEESE FRIES

HAZ UNA FOTO A ESTA PUBLICACION Y ENSENASELA A TU CAMARERO.

* Los refrescos estdn sujetos a la oferta de refill “rellena gratis todas las veces que quieras”.

Promocidn vélida exclusivamente para los productos de la “Carta sin Gluten” de Foster’s Hollywood y para el consumo en sala, vigente hasta
31/08/2018. Esta promocién estd disponible en los siguientes restaurantes Foster’s Hollywood: BARGELONA P° Manuel Girona, 38; C.C. Splau
(Cornelld de Llobregat); C/ d’Agusti Coll, 2-12 con Avda. dels Paissos Catalans (Manresa). GABIZ C.C. Bahia Sur (Avenida Cafio Herrera, s/n). HUELUR
C.C. Holea (Ronda Exterior Zona Sur, s/n). LOGRONO C.C. Berceo (C/ Lérida, 1). MADRID C.O. Diversia (Alcobendas); C.C. Dreams Palacio de
Hielo (C/ Silvano, 77); C.C. Equinoccio (Majadahonda); C/ Génova, 6; C.C. H20 (Rivas-Vaciamadrid); C.C. Heron City (Las Rozas); C.C. Kinépolis
(Ciudad de la Imagen - Pozuelo); C.C. Parque Corredor (Torrején de Ardoz). MALABGA C.C. Vialia (Explanada de la Estacién, s/n). SAN SEBASTIAN
C/ Zabaleta, 1. SALAMANCA C/ Obispo Jarrin, 6 (Junto a Plaza Mayor). SEVILLA C.C. Los Arcos (Avenida Andalucia, s/n). TARRAGONA C.C. y Ocio
Parc Central (Avda. Vidal i Barraquer, 15-17). WITORIA-GASTEIZ C/ Sancho el Sabio, 12. Queda prohibida la venta y suministro de bebidas alcohdlicas
a menores de 18 afios.
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LA FACULTAD DE MEDICINA DE LA UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID ACOGIO
UN ANO MAS ESTAS JORNADAS ORGANIZADAS POR LA FUNDACION NUTRICION
SALUDABLE Y LA SOCIEDAD ESPANOLA DE DIETETICA Y NUTRICION. SE HA CONTADO
CON EL APOYO DEL GRUPO SPRIM, DEDICADO A DAR SOPORTE CIENTIFICO,
REGLAMENTARIO Y ESTRATEGICO A ENTIDADES IMPLICADAS EN LA MEJORA DE
LA CALIDAD DE VIDA Y LA SALUD EN TODO EL MUNDO. ESTA EDICION CONTO CON
LA ASISTENCIA DE CERCA DE 800 CONGRESISTAS Y CON UN AMPLIO PROGRAMA
CIENTIFICO, EN EL QUE SE INCLUIA UNA MESA REDONDA SOBRE SENSIBILIDAD AL
GLUTEN NO CELIACA, EN LA QUE PARTICIPO NUESTRA ASOCIACION.

N

Por Juan Ignacio Serrano Vela. Doctor en Biologia. Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

LA
SENSIBILIDAD
AL GLUTEN
NO CELIiACA
APARECE
CITADA POR
PRIMERA
VEZ EN UNA
PRESTIGIOSA
REVISTA
CIENTIFICA,
‘THE LANCET’,
EN 1978

a sensibilidad al gluten no celiaca
fue presentada desde un punto de
vista historico y tedrico por el Dr.
Juan Ignacio Serrano, responsable
de investigacion de nuestra Asociacion,
dejando los aspectos mas clinicos y de
diagnodstico a la Dra. Enriqueta Roman,
jefe de Servicio de Pediatria del Hospital
Universitario Puerta de Hierro de Maja-
dahonda (Madrid), quien ademas presi-
de actualmente la Sociedad Espafola de
Gastroenterologia, Hepatologia y Nutri-
cion Pediatrica (SEGHNP).
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éQué es la sensibilidad al gluten

no celiaca?

La sensibilidad al gluten no celiaca apa-
rece citada por primera vez en una pres-
tigiosa revista cientifica, The Lancet, en
1978, y en ella se describe el caso de una
mujer afectada por diarreas persistentes
que solo se resuelven con dieta sin gluten.
La biopsia intestinal no mostraba atrofia
de vellosidades ni antes de retirar el gluten
de la dieta ni después de reintroducirlo,
pese a la reaparicion de las diarreas, segin
expuso Serrano.

Dos afos después se publicé en la revis-
ta Gastroenterology una serie de casos
similares, en los que ademas de proble-
mas digestivos se registraban sintomas
extradigestivos, especialmente cansan-
cio, asociados al consumo de alimentos
con gluten.

Pero la gran revolucion se produce a partir
del afno 2011 con la publicacion del primer
ensayo clinico doble ciego controlado con
placebo realizado con pacientes no celia-
cos afectados por sindrome de intestino
irritable, que mejoraban cuando hacian
dieta sin gluten. Sin dejar la dieta sin glu-
ten, la introduccion a ciegas de gluten o
placebo en este grupo de pacientes per-



mitid concluir a los investigadores austra-
lianos que llevaron a cabo el estudio que
el gluten provoca sintomas digestivos en
ausencia de enfermedad celiaca.

Sin embargo, el mismo grupo australiano
publicé dos afios después que el efecto
del gluten no es tal si es administrado a
pacientes que hacen una dieta sin gluten
baja en FODMAP, unos carbohidratos de
baja absorciéon que, al ser fermentados
en el intestino, pueden generar molestias
digestivas como flatulencias, distension
abdominal o diarreas. Precisamente hace
pocos meses se publicé un nuevo traba-
jo que situa a los fructanos, los FODMAP
mayoritarios en el trigo, y no al gluten, en
el origen de esta patologia.

Por tanto, no queda claro qué compo-
nente de los cereales es realmente el
responsable de esta llamada sensibilidad
al gluten no celiaca, y hay quien sugiere
denominarla sensibilidad o intolerancia al
trigo no celiaca. Incluso algunos investiga-
dores plantean gque puede tratarse de una
alergia atipica, sin la participacion de la in-
munoglobulina E (IgE), al menos en aque-
llos pacientes con una historia de alergias
en la infancia y propension a sufrir derma-
titis atopicas.

Se discute también la posible base inmu-
noldgica en esta patologia, y aqui entra en
escena otro componente mas del trigo, la
familia de proteinas conocidas como inhi-
bidores de amilasa/tripsina (ATI's), cuya
funcion es la defensa del cereal frente a las
plagas y que han demostrado su capaci-
dad para inducir respuestas inflamatorias
a nivel intestinal.

Entre 2011y 2014 han tenido lugar tres reu-
niones deexpertos que hantratadodeirde-
finiendo esta enfermedad vy proponiendo

NO QUEDA
CLARO QUE
COMPONENTE
DE LOS
CEREALES ES
REALMENTE EL
RESPONSABLE
DE ESTA
LLAMADA
SENSIBILIDAD
AL GLUTEN NO
CELIACA, Y HAY
QUIEN SUGIERE
DENOMINARLA
SENSIBILIDAD O
INTOLERANCIA
AL TRIGO NO
CELIiACA
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DESDE EL
PUNTO DE
VISTA CLiNICO,
NO ES POSIBLE
DIFERENCIAR
LA
ENFERMEDAD
CELIACA DE LA
SENSIBILIDAD
AL GLUTEN NO
CELIACA

estrategias diagndsticas cada vez mas elaboradas a la espera de
disponer de algun marcador bioldgico que permita diagnosticar-
la. Asi, con los estudios realizados hasta la fecha, la propuesta
mMas aceptada para el diagndstico establece que ante la sospecha
de sensibilidad al gluten no celiaca, lo primero que hay que hacer
es descartar la enfermedad celiaca y la alergia al gluten o al trigo.
Y, después de haber ensayado dieta sin gluten y haber observa-
do mejoria, reintroducir el gluten mediante una estrategia doble
ciego gue minimice los efectos placebo y nocebo.

Manifestaciones clinicas y diagnéstico: adecuacién en la indi-
cacion de una dieta sin gluten

La Dra. Roman centrd su intervencion en los aspectos clinicos y
las estrategias diagndsticas para la sensibilidad al gluten no celia-
ca, el tercer problema de salud, junto con la enfermedad celiaca
y la alergia al trigo, que exige seguir como tratamiento una dieta
sin gluten. Fuera de estas situaciones, cada vez mas personas de-
ciden adoptar esta dieta con la idea de que es mas sana vy per-
mite adelgazar, cuando en realidad lo habitual es que implique
una tendencia al sobrepeso, y lleve asociada una menor ingesta
de fibra, de minerales como el zinc y el magnesio, o de vitaminas
como el &cido fdlico.

Desde el punto de vista clinico no es posible diferenciar la en-
fermedad celiaca de la sensibilidad al gluten no celiaca. Los
sintomas digestivos predominantes en esta tltima son la dis-
tension y el dolor abdominal, y entre las manifestaciones ex-
tradigestivas, destaca el cansancio. Sin embargo, al igual que
la enfermedad celiaca, puede presentarse con diarrea, estrefi-
miento, reflujo, migrafias, dolores articulares, problemas cuta-
neos y hasta neuroldgicos, como la confusién mental.

Para discernir entre ambas patologias es necesario, por tanto,
realizar las pruebas de enfermedad celiaca, gue en la sensibilidad
al gluten son negativas, es decir, que no se detectan anticuerpos
antitransglutaminasa en sangre ni se observa atrofia de vellosida-
des intestinales en la biopsia de duodeno; las variantes HLA DQ2
y DQ8 asociadas a enfermedad celiaca pueden estar presentes o
no en la sensibilidad al gluten no celiaca. Y si se sospecha alergia
al trigo, es preciso verificar también que los valores de IgE espe-
cifica de trigo en sangre son negativos, al igual que el resultado
de la prueba cutdnea de alergia a este cereal.

sin Gluten |83 junio 2018

Sin embargo, el hecho de experimentar
mejoria al retirar el gluten de la dieta no
es suficiente para confirmar el diagnosti-
co, debido al efecto placebo (mejoria no
atribuible al tratamiento), y tampoco lo
es la reaparicion de los sintomas al rein-
troducir el gluten en la alimentacion, debi-
do al efecto nocebo (empeoramiento no
atribuible al supuesto agente nocivo). Por
ello, llegados a este punto, la estrategia
mMas adecuada para confirmar el diagnods-
tico consiste en realizar un ensayo doble
ciego controlado con placebo, algo posi-
ble en el ambito de la investigacion, pero
dificilmente aplicable en la practica clinica.

El protocolo de provocacion propuesto
en los denominados Criterios de Saler-
no, publicados en 2015 tras la tltima reu-
nidn de expertos celebrada un afno antes
en esa ciudad italiana, se inicia tras un
periodo minimo de 6 semanas de dieta
sin gluten en las que se ha evidenciado
la mejoria clinica del paciente. Entonces,
sin dejar de hacer dieta sin gluten, se
administra durante una semana gluten o
placebo (ni el médico ni el paciente sa-
ben qué sustancia se esta consumiendo),
después se deja pasar otra semana vy, en
la tercera semana, se administra la otra
sustancia (placebo o gluten). En todo el
proceso se hace un seguimiento de los
sintomas que aparecen y desaparecen
tras cada intervencion, con el fin de es-
tablecer si efectivamente el gluten es el
causante de los sintomas o si éstos des-
aparecen y reaparecen por los citados
efectos placebo y nocebo.

Para ser fiables, estos ensayos de provo-
cacion deben ser muy cuidadosos con el
vehiculo que se emplea para administrar
el gluten vy el placebo. Recomiendan que
sean mueslis, rebanadas de pan o magda-
lenas (todo ello sin gluten) con una canti-
dad conocida de ATI's v libres de FODMAP,
a los que se anade una cantidad determi-
nada de gluten, que se establece en unos
8 gramos por dia durante la provocacion o
nada en el caso del placebo. Asi, se ha po-
dido desenmascarar a los falsos sensibles
al gluten no celiacos vy los estudios mas re-
cientes concluyen que solo un 16%-30% de
los pacientes que creen sufrir una sensibi-
lidad al gluten no celiaca realmente deben
al gluten su problema de salud. =
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LA PIZZA COMO TU QUERIAS,

AHORA TAMBIEN SIN GLUTEN

Por fin el sabor genuino de Domino’s llega para ti.
Elaborada en el momento con ingredientes 100% Domino’s.

7 Salsa de tomate o BBQ
# Queso 100% mozzarella
# Pollo a la parrilla, bacon y york.

A DOMICILIO A RECOGER

0 6°
BNk G




Que pasa cuando los pacientes

celiacos sufren
sintomas
gastrointestinales

B Qué pasa cuando un individuo ya diagnosticado de en-
fermedad celiaca (EC) experimenta sintomas gastroin-
( testinales? Problemas digestivos como la hinchazén, el
estrefimiento vy la diarrea son sintomas propios de la en-
fermedad celiaca, de modo que la persona que los sufre puede
pensar gue todo ese malestar proviene del consumo de gluten o
de la contaminacioén cruzada. Si bien eso es lo que pasa muchas
veces, en muchos otros casos el gluten no sera la causa de esos
sintomas.

Es bien cierto que la mayoria de pacientes con EC experi-
mentan una enorme mejora de sus sintomas, o bien que lo-
gran acabar con ellos, tras pasarse a una dieta sin gluten.
Ahora bien, también es verdad que entre una cuarta parte y
una quinta parte de los pacientes informan muchas veces de
sintomas persistentes (los sintomas no se desvanecieron del
todo) o sintomas recurrentes (los sintomas remitieron inicial-
mente y después regresaron).
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La causa de estos sintomas puede ser la
exposicion al gluten, pero hay muchos
otros detonantes.

éSeguro que el culpable es el gluten?
No todos los sintomas son causa de pre-
ocupacion. Las personas con enferme-
dad celiaca pueden experimentar proble-
mas gastrointestinales como cualquier
otra persona. Lo que pasa es que tienden
a pensar que el dolor por el que pasan se
debe a la exposicion al gluten, cuando lo
cierto es que estan tan expuestos como
cualguiera a intoxicaciones alimentarias o
gastroenteritis.

Prestemos atencién a la dieta

Para empezar, las elecciones alimenta-
rias de cada uno pueden conducir a pro-
blemas digestivos. El consumo elevado
de alcohol o de azucar, por poner unos
ejemplos, pueden causar diarrea en mu-
chas personas. Asimismo, muchas opcio-
nes dentro de la dieta sin gluten pueden
llevar al estrefimiento.



Pongamos el caso de la persona que
debuta en la enfermedad y que com-
pra, con gran entusiasmo, todo tipo de
productos envasados que se anuncian
como sin gluten. Por ejemplo, hogazas
de pan o galletas, productos que con-
tienen harina refinada, y no grano en-
tero, y cuyo consumo excesivo puede
causar estreilimiento.

Menos productos procesados

sin gluten

Si éste es el caso, la solucidon es muy fa-
cil. Se trata de reducir la presencia de
productos sin gluten procesados y de
aumentar el peso especifico de los ali-
mentos naturales. Un buen consejo es
introducir granos enteros como quinoa
y arroz integral, fruta y vegetales, y tam-
bién aumentar la hidratacion.

La ingestion accidental de gluten podria
no explicar siempre los problemas gas-
trointestinales que se repiten una y otra
vez en las personas con la enfermedad
celiaca. Habria que mirar mas alla.

LAS PERSONAS CON ENFERMEDAD
CELIACA PUEDEN EXPERIMENTAR

PROBLEMAS GASTROINTESTINALES
COMO CUALQUIER OTRA PERSONA

Confirmar el diagnéstico

El primer paso para dirimir si el culpable es el gluten es acudir al
médico. Para empezar, hay que confirmar que hay un diagnosti-
co formal y confirmado de enfermedad celiaca. Y a partir de ahi,
si existe ese diagndstico, un nutricionista con experiencia con la
patologia debe analizar si hay algun resquicio en la dieta por el
que se cuela el gluten de forma inadvertida. Los pacientes celia-
CcOos que presentan sintomas (no son todos) a causa del gluten,
tienen muchas veces un sexto sentido para saber si ese malestar
procede del consumo accidental de la proteina. Pero los sinto-
mas van cambiando con el tiempo, y es bueno que se comparta
cualquier novedad con el médico.

Si se descarta que el dano gastrointestinal esta siendo cau-
sado por el gluten, habra que explorar otras posibles causas.

Otros detonantes de problema gastrointestinal
Una persona con EC que lleva una dieta sin gluten estricta pero
que padece diarrea y calambres abdominales, podria estar sufrien-
do colitis microscopica (el colon se inflama a una escala microsco-
pica, por lo que su apariencia es normal a simple vista).

Lfmm Dicrlditicon Conholoderns

Suministros| Dietéticos Controladios) referentel nacional enlalimentacionisinigluten, quiere
presentarte lalnueyalgamaldelroulades de Fusco! Siltrabajasien elfcanall HOREGA yinecesitas

narattusiclientes y/ presentadolenimonoddsis, contactathoy

unipostreiunico, diferentelylexclusiy
mismo/con nosotros através deliteléfono g18797855/0en elle-maili sdc@sdcsingluten.com
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MUCHAS OPCIONES DENTRO DE LA
DIETA SIN GLUTEN PUEDEN LLEVAR
AL ESTRENIMIENTO

¢El causante? En algunos casos, pueden ser farmacos antiinfla-
matorios como el ibuprofeno. Pero hay que tener claro que la
exposicion al gluten puede desembocar, a veces, en una colitis
microscopica.

Otro motivo de problema gastrointestinal es el sobrecrecimien-
to bacteriano del intestino delgado (SIBO, segun las siglas en
inglés), que tiene lugar cuando hay excesivas bacterias en el
intestino delgado. El resultado es que la persona puede tener
dificultades para digerir grasas y para absorber ciertos nutrien-
tes, como la vitamina B12. La buena noticia es que es de facil
diagnodstico y que se puede tratar con antibidticos.

Sindrome del Intestino Irritable

Las personas celiacas pueden también padecer el Sindrome del
Intestino Irritable (SII). Se trata de un desorden funcional del in-
testino, con sintomas que se presentan por todo el trazado que
va desde la boca hasta el ano. El problema, de dificil diagnds-
tico, viene causado por muchos factores, razén por la que su
tratamiento es complejo. La enfermedad altera enormemente la
calidad de vida de los pacientes, por lo que es muy importante
diagnosticarla y abordarla con un tratamiento personalizado.

El SIl se confunde en muchas ocasiones con la enfermedad
celiaca. En algunos casos, ambas condiciones coexisten en la
misma persona. Entre el 10% y el 15% de la poblacién pre-
senta el Sindrome del Intestino Irritable, por lo que muchas
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personas con enfermedad celiaca tie-
nen muchos numeros de desarrollar
este conjunto de trastornos. El sindro-
me es a veces anterior al diagndstico de
la enfermedad celiaca, y otras veces se
desarrolla después de ese diagndstico.

Acidez y reflujo gastroesofagico

La acidez estomacal es una especie de
ardor que normalmente se siente en el
pecho, justo debajo del esternon. élLa cau-
sa? Un potente acido estomacal entra en
contacto con la membrana gue recubre el
esofago, v la irrita. El reflujo acido ocurre
cuando los contenidos acidos del estéma-
go son empujados al interior del eséfago.
Finalmente, nos encontramos con el re-
flujo gastroesofagico, trastorno digestivo
que se produce cuando los contenidos
acidos del estbmago entran de forma ha-
bitual en el eséfago.

Intolerancia a los alimentos

y malabsorcién

La intolerancia a ciertos alimentos vy la
malabsorcion pueden causar problemas
gastrointestinales. Entre las personas con
enfermedad celiaca, muchos pacientes
presentan también intolerancia a la lac-
tosa. Los sintomas mas comunes de in-
tolerancia a la lactosa son diarrea, gases
e hinchazones. Habra que averiguar si la
persona en cuestion estd consumiendo
grandes cantidades de lactosa.

La malabsorcién de la fructosa, un tipo
de azticar, también puede generar mo-
lestias. Al no poderse absorber la fruc-
tosa de forma completa en el intestino,
surgen dolores abdominales, calambres,
gases, hinchazones y distensién abdomi-
nal. Y la diarrea puede aparecer por cul-
pa de las particulas de fructosa que no
han sido absorbidas. éLa solucion? Hay
que limitar los alimentos ricos en fructo-
sa, por lo que se debe seguir una dieta
baja en fructosa.

En resumen, si sufres frecuentemente pro-
blemas gastrointestinales a pesar de se-
guir una dieta sin gluten, no sefales al
gluten como culpable. Acude a tu médico
para determinar la causa de tus sintomas,
de forma que puedas comenzar trata-
mientos efectivos. m
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Lista de Productos
Sin Gluten 2018-19

Las siguientes marcas de la Lista 2018-2019 han incorpora-
do nuevos productos sin gluten. Puedes consultar el lista-
do completo actualizado en la App sinGIul1O.

PRODUCTOS A INCLUIR:

Las siguientes marcas han incorporado nuevos productos
sin gluten a la Lista 2018-2019. Puedes consultar los pro-
ductos sin gluten que ofrecen en la App sinGIu10 .

AIROS:
= Muffins de cacao c/pepitas de chocolate, 4 x 60 g
= Muffins de vainilla c/pepitas de chocolate, 4 x 60 g
BAUCK HOF (Mercontrol Estudios de Distribucion, S.L.):
= Harina de avena integral, 350 g
= Harina de mijo marrén, 425 g
» Harina de teff, 400 g
EMCO (Mercontrol Estudios de Distribucion, S.L.):
Barrita arandanos, 141,7 g
Barrita cacahuetes, 141 g
Barrita choc chip, 124 g
Barrita chocolate negro, 124 g
= Barrita fruit mix, 1419
EROSKI:
Fabricado por Ultraeuropa:
= Pan de molde multicereales s/gluten, 350 g
= Pan de molde s/gluten, 350 g
Fabricado por Northumbrian Fine Foods Ltd:
= Cookies con pepitas de chocolate c/leche, 150 g
Cookies c/chocolate con leche y avellanas, 150 g
Cookies c/triple chocolate, 150 g
Cookies c/chocolate blanco, 150 g
= Cookies c/chocolate blanco y aroma de limén, 150 g
Fabricado por Adpan Europa, S.L.:
= Mix de harinas especial reposteria, 1 kg
SAM MILLS (Mercontrol Estudios de Distribucion, S.L.):
= Pasta bio espaguetis, 400 g
Pasta bio espirales, 400 g
Pasta bio plumas, 400 g
Pasta guisante pluma, 250 g
Pasta lenteja espirales, 250 g
Pasta maiz-arroz espaguetis, 500 g
» Pasta maiz-arroz plumas, 500 g
SANTA TERESA (Yemas de Santa Teresa, S.A.):
= Bechamel ¢/quinoa s/gluten, 500 ml
= Salmorejo c/quinoa s/gluten, 11

NUEVAS MARCAS CON PRODUCTOS SIN GLUTEN:

Las siguientes marcas se incorporan a la Lista 2018-2019. |
Puedes consultar los productos sin gluten que ofrecen en |

la App sinGIul0.
= Biogredos (Biogredos, S.L.)
= Bonnatura (PLN Distribucién, S.A.)
s Deleitum (Euromadi Ibérica, S.L.)
= Fontaneda (Mondelez Services, S.L.U.)
= Margui (PLN Distribucién, S.A.)
= Moara (Atrile 21, S.L.)
= Nutribén (Alter Farmacia, S.A.)
= Palettas (Penalva Alimentacién, S.A.)
s Paluani (Paluani, S.p.A.)
= Snackissimo (Foodissimo, S.A.). u

Lista de Productos
Sin
2018-19

DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN

Ya estda publica-
da la nueva Lista
de Productos Sin
Gluten 2018-2019
y enviada a los ho-
gares de nuestros
asociados. Como todos los anos la Asociacion de Celia-
cos y Sensibles al Gluten la publica con el fin de facilitar
a los socios la busqueda de productos sin gluten que
cumplen con el Reglamento Europeo N2 828/2014, ela-
borada tras consultar con un gran nimero de fabrican-
tes y tras la revision de toda la documentacion aportada
por los mismos.

Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten. Comunidad de Madrid

- Lista de Productos Sin Gluten - 2018-2019

Este afo, al igual que el anterior, se pueden encontrar
productos que ademas de sin gluten, son sin lactosa.

La actual Lista anula todas las anteriores, cualquier cam-
bio o modificacion se notificard a todos los socios. En
esta revista se pueden encontrar productos nuevos in-
corporados por marcas ya listadas y nuevas marcas que
se han anadido desde la publicacion de la misma.

En la edicion actual se han producido algunos cambios
que afectan a las categorias de ciertos productos. A con-
tinuacion, se detallan los cambios que se han realizado.

Hay productos que antes se consideraban genéricos y
ahora pasan a la categoria de “pueden contener gluten”.

Después de analizar la oferta existente en el mercado
de los productos detallados a continuacioén, se ha com-
probado que algunos de los fabricantes no garantizan
la ausencia de trazas en dichos productos, por lo que
se ha considerado necesario comenzar a listar aquellas
marcas que certifican la ausencia de gluten en el pro-
ducto, de acuerdo a la legislacion actual del Reglamen-
to n2 828/2014.

* Aceitunas rellenas.

» Aperitivos de patata, sin aromas ni sabores.
 Frutas glaseadas.

 Patatas prefritas congeladas.

* Queso en lonchas.

» Ratafia catalana.

* Smoothies.

Y recuerda:
Tu Lista de Productos Sin Gluten
siempre al dia en la App sinGIlu10

Gluten
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INforme de la Asociacion
de Celiacos v Sensibles al Gluten
con el sobrecoste
de los productos especificos
sin gluten

LAS PERSONAS AFECTADAS POR LA ENFERMEDAD CELIACA ESTAN OBLIGADAS A
SEGUIR UN REGIMEN ESTRICTO, TOTALMENTE EXENTO DE GLUTEN DURANTE TODA
LA VIDA. LA ALIMENTACION DEL CELIACO DEBE BASARSE EN PRODUCTOS QUE EN SU
ORIGEN NO CONTIENEN GLUTEN: LECHE Y LA MAYORIA DE SUS DERIVADOS, CARNES,
PESCADOS, HUEVOS, FRUTAS, VERDURAS, HORTALIZAS, LEGUMBRES Y CEREALES SIN
GLUTEN: ARROZ, MAZ, MIJO Y SORGO.

a ingestion de pequefas canti-  harina, galletas, pastas italianas, etc.),
dades de gluten, de una manera tienen que sersustituidos por productos
continuada, aungue el celiaco no  especiales sin gluten, de venta en her-
presente sintomas, puede causar  bolarios, farmacias, tiendas especializa-
trastornos importantes y no deseables. das o secciones de dietética de grandes
superficies, cuyo precio es mucho mas
El 80% de los productos manufactura- elevado que los elaborados con cerea-
dos contienen gluten: embutidos, turro- les que contienen gluten, como asi se
nes, chocolates, salsas, tomates fritos, acredita en la documentacion adjunta.
postres lacteos, condimentos, etc. Los
productos considerados como basicos  La Asociacion ha realizado un estudio en
en la dieta de cualquier persona (pan, el gue se ha calculado la diferencia de pre-
cio existente entre los productos consu-
midos por una persona celiaca y por una
persona no celiaca, en base a una dieta de
2.000 kilocalorias. Segun los resultados
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obtenidos en el mismo, se deduce que el
seguimiento de una dieta sin gluten con-
lleva un gasto adicional vy extraordinario
en la alimentacion de las personas celia-
cas de 90,60 euros al mes, o cual supone
1.087,20 euros al aiio.

Las personas gue han de soportar estos
gastos extraordinarios no reciben ningln
tipo de bonificacidon ni subvencion esta-
tal, ni de otra institucién publica o privada
que pudiera ayudarles a hacer frente a los
gastos referidos. Solamente algunos or-
ganismos tanto publicos como privados
conceden a sus trabajadores una peque-
Aa ayuda econdmica, y en la Comunidad
de Navarra y en la provincia de Vizcaya a
todos los celiacos.

En la mayor parte de los paises de la
Unidén Europea, entre ellos Austria, Ita-
lia, Irlanda, Finlandia, Francia, Noruega,
Portugal, Reino Unido, Suecia, Suiza,
etc., si se contempla dicha ayuda.

Este informe concluye que el no segui-
miento estricto de la dieta sin gluten su-
pone un grave perjuicio para la salud del
celiaco con el riesgo de desarrollo de en-

fermedades autoinmunes y/o linfoma.

Sin Gluten
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ESTUDIO COMPARATIVO DE PRECIOS
DE PRODUCTOS CON GLUTEN

Y PRODUCTOS ESPECIALES
SIN GLUTEN 2018

HARINA (1Kg) 0,43€ 451€

PAN (1Kg) 1,88 € 15,1 €

PAN DE MOLDE (1Kg) 1,39€ 10,25€
PAN TOSTADO (1Kg) 262€ 16,32€
PAN RALLADO (1Kg) 085€ 10,61€
PASTA (1Kg) 0,76 € 8,554€
FIDEOS (1Kg) 082€ 857¢€
BASE DEPIZZA (IKg) 2,04€ 13,74€
GALLETAS (1Kg) 1,38€ 1703 €
G.CHOCOLATE (IKg) 1,82€ 16,26 €
BIZCOCHO (1Kg) 361€ 1577 €
MAGDALENAS (1Kg) 1,73€ 136 €
BOLLOS CHOCO. (IKg) 4,27 € 22,26 €
CEREALES DES. (IKg) 311€ 9,96 €



LA DEPRESION
ES UN
OBSTACULO
PARA LAS
PERSONAS
CELIACAS.
TENER EL
ANIMO BAJO
O SUFRIR
CAMBIOS DE
HUMOR, PUEDE
INTERFERIR
EN EL
SEGUIMIENTO
DISCIPLINADO
DE UNA DIETA
SIN GLUTEN
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SON PROBLEMAS EXTENDIDOS ENTRE LAS PERSONAS CON ENFERMEDAD CELIACA,
PERO LOS EXPERTOS NO SABEN HASTA QUE PUNTO

a ansiedad y la depresion tienen

una alta presencia entre las per-

sonas con enfermedad celiaca

(EC), pero los expertos descono-
cen hasta qué grado. Algunos estudios
se han apoyado en los testimonios de los
pacientes, pero sin entrar a realizar diag-
nosticos clinicos de depresion.

Impacto en el sistema nervioso

y trastornos del estado de animo

La EC podria afectar el sistema nervioso
y, de esa manera, causar trastornos del
estado de dnimo. Algunos expertos argu-
mentan que el mayor impacto emocional
puede venir del mismo diagndstico de la
enfermedad celiaca.

Un estudio realizado en Estados Unidos
concluyé que se daban menores tasas
de depresion entre las personas con
una enfermedad celiaca sin diagnosti-
car que en el conjunto de la poblacién.

Una enfermedad crénica

Las personas con una enfermedad cro-
nica deben seguir un tratamiento -en el
caso de la EC, la dieta sin gluten vy, en al-
gunos casos, farmacos- que puede afec-
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tar su calidad de vida. En el caso de la
enfermedad celiaca, esa influencia en la
calidad de vida puede apreciarse en el
ambito de las relaciones sociales (comi-
das con amigos) o de la nutricién, por la
dificultad en algunos casos para mante-
ner una dieta nutricionalmente completa
y equilibrada.

La depresion es un obstaculo para las
personas celiacas. Tener el animo bajo o
sufrir cambios de humor, puede interfe-
rir en el seguimiento disciplinado de una
dieta sin gluten.

Apoyo desde el primer minuto

Toda esta carga emocional exige gue los
meédicos gque traten a nuevos pacientes
celiacos se aseguren de que reciban sufi-
ciente apoyo. Familiares y amigos pueden
advertir signos de alerta, como cambios
de humor, insomnio y pérdida de interés
en actividades habituales. Si apreciamos
esos indicios, hay que hablar con esa per-
sona y expresar nuestra preocupacion y
apoyo. La depresion es una enfermedad,
no es una opcidon o un reflejo de alguna
debilidad personal. Es importante que el
paciente se ponga en manos de un pro-
fesional para dejar atras la ansiedad vy la
depresion. m
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ALIADA

(El Corte Inglés, S.A)

HELADOS

FABRICADO POR: CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado 3 gustos (vainilla,chocolate y nata),
bloque 11

= Helado de chocolate, tarrina 11

m Helado de fresa, tarrina 11

m Helado de nata y fresa, bloque 11

m Helado de turron, blogque 11

= Helado nata, bloque 11

m Helado vainilla, tarrina 11

ALIMERKA

(Alimerka, S.A.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Helado bombon almendrado, 4 x 120 ml

= Helado bombdn chocolate negro, 4 x 120 ml
= Helado bombdn clasico, 4 x 120 ml

= Helado mini bombon surtido, 8 x 50 ml

m Helado tarrina sorbete de limdn, 11

m Helado tarrina stracciatella, 900 m

= Helado turrdn, tarrina 900 ml

= Helado vainilla, tarrina 11

ALIPENDE

(Ahorramas, S.A)

HELADOS

FABRICADO POR: CASTY, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Granizado limon, 4 u

= Helado bombdn crocan cacao, 6 u

m Helado bombdn crocanti, 6 u

m Helado bombdn nata, 6 u

= Helado colorines, 8 u

m Helado col roll minis, 8 u

m Helado mini bombon almendrado, 8 u

m Helado mini bombon s/azlcar, 8 u

m Helado mini super bombon chocolate, 8 u

= Helado nata montada, 500 ml

m Helado premium dulce de leche, 500 ml

m Helado premium vainilla-macadamia, 500 ml

m Helado super bombdn 3 chocolates, 3 u

= Helado super bombdn almendrado, 3 u

m Helado super bombén almendrado
s/azlicares, 3u

m Helado super bombdn blanco, 3 u

m Helado super bombon clasico, 3 u

= Helado super bomboén mini, 8 u

m Helado super bombdn mini menta, 234 ml

m Helado vampys, 10 u

= Mini sorbetes, 300 ml

m Polos limén + naranja, 10 u

m Sorbete lima-fresa, 6 u

= Tarrina 3 chocolates, 900 ml

= Tarrina chocolate con trozos, 900 ml

m Tarrina frutos del bosque, 900 ml

m Tarrina leche merengada, 900 ml

= Tarrina nata nuez, 900 ml

m Tarrina sorbete limdn, 11

m Tarrina stracciatella, 900 ml

m Tarrina tiramisu, 900 ml

= Tarrina turrén, 900 ml

m Tarrina vainilla, 11
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ALTEZA

(Euromadi Ibérica, S.L.)

HELADOS

FABRICADO POR: CASTY, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Bombdn almendrado s/azlcares afadidos,
3x M0 ml

m Helado de vainilla c/nueces de macadamia,
500 ml

m Helado tipo Dracula, 10 x 60 ml

m Helado turrdn suprema, 500 ml

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombon negro triple sin, 4 x 110 ml

m Sorbete happy up, 8 x 115 ml

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Barra nata/fresa, 11

= Barra turrdn, 11

m Helado bombon crocanti, 10 x 75 ml

m Helado bombdn nata-chocolate, 10 x 75 ml

m Helado mini bombon almendrado, 8 x 60 m

= Helado mini bombon surtido, 8 x 60 ml

m Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml

= Sorbete ¢/limén y naranja, 10 U

= Sorbete de limon, 11

= Tarrina vainilla/caramelo, 900 ml

m Tarta al whisky, 535 g

m Tarta nata-chocolate, 525 g

BERTONA

(Valsoia, SPA)

DE VENTA EN MERCADONA

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Bombon soja cobertura al chocolate, 3 u

BOFROST

(Bofrost, S.AU.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Copa dama blanca, 6 u

m Corte de helado 3 sabores, 8 u 121

m Helado chocolate y flor de soja, 4 u

m Helado de chocolate, 950 ml

CALATAYUD

(Lacrem, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Vaso almendra, 11

m Vaso almendra s/azlcar, 11
m Vaso avellana, 11

= Vaso avellana s/azucar, 11
m Vaso chocolate, 11

= Vaso fresa, 11

m Vaso stracciatella, 11

= Vaso vainilla, 11

m Vaso vainilla y chocolate, 11

SIN GLUTEN + SIN LACTOSA

CARREFOUR NO GLUTEN
(Carrefour, SA)

Productos especiales “sin gluten”
FABRICADO POR: ROLLAND, SAS.

Helados especiales

m Conos sabor vainilla s/gluten, 6 u

m Conos sabor vainilla y chocolate s/gluten, 6 u

CARTE D’'OR

(Unilever Espafia, S.A.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Carte D'Or mint, 11

m Carte D'Or stracciatella, 900 ml

CASTY

(Casty, SA)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Bomboncitos helados, 10 x 10 m

m Bombon crocanti, 90 mly 6 x 83 ml
m Bombon nata, 87 ml, 3 x 80 mly 6 x 80 ml
= Castafas heladas, 4 x 80 ml

m Casty limon, 80 ml

m Casty naranja, 80 ml

m Casty rex, 100 ml

m Casty saurio, 100 ml

m Copa nata fresa, 130 ml

m Copa nata, nueces y miel, 180 ml

m Copa sorbete limdn, 130 ml

m Copa turrdn, 130 ml

= Copa vainilla chocolate, 130 m

= Crema catalana, 150 ml

m Deyogur natural, 500 ml

= Deyogur natural confitura fresa, 500 ml
m Fly-up cola, 115 ml

m Fly-up lima+fresa, (3+3) x 115 ml

m Fly-up sorbete de fresa, 115 ml

= Fly-up sorbete de lima-limon, 115 ml

m Granel chocolate blanco, 4,751

= Granel chocolate con trozos, 4,751

= Granel chocolate tradicion, 4,75 |

m Granel crema catalana, 4,751

m Granel fresa tradicion, 4,75 |

m Granel leche merengada tradicion, 4,75 |
m Granel naranja tradicion, 4,75 |

m Granel nata, caramelo y nueces, 4,75 |
m Granel nata s/azlcar, 4,75 |

m Granel nata tradicion, 4,75 |

m Granel pistacho tradicion, 4,751

m Granel premium dulce de leche, 4,751
m Granel premium yogurt natural, 4,75 |
m Granel sorbete limon tradicion, 4,75 |
= Granel stracciatella, 4,75 |

m Granel turron, 4,751

m Granel vainilla s/lactosa, 4,75 |

= Granel vainilla tradicion, 4,75 |

m Granel yogur v frutos del bosque, 4,751
m Granizado café, 6 x 200 ml

m Granizado limdén, 6 x 200 ml

= Helado nata montada, 500 ml

m Lecherin de chocolate, 70 ml

m Lecherin de nata, 70 ml

m Lecherines nata, 8 x 70 m

= Limones, 180 m

m Luxus 3 chocolates, 3 x 90 ml

m Luxus almendrado, 3 x 120 ml




m Luxus blanco, 3 x 120 ml

m Luxus clasico, 3 x 120 ml

m Luxus pantera rosa, 3 x 90 ml

m Luxus s/azucar, 3 x 120 ml

= Mini jets, 15 u + 3 pica pica

= Mini luxus, 8 x 60 ml

= Mini luxus s/azucar, 8 x 60 ml

= Mini roll ice, 8 x 50 ml

= Mix montado, 500 ml

m Peppa Pig, 4 x75mly 75 ml

m Princesas Disney, 12 x 70 ml

= Rollice tropical, 80 ml

= Snack bombdén chocolate blanco, 35 ml

= Snack bombdn chocolate con leche, 35 ml
m Sorbete de frambuesa, 4,75 |

m Sorbete de mandarina, 4,75 |

m Sorbete de mango, 4,751

= Sorbete de manzana, 4,75 |

m Sorbete limén boda, 4,75 |

= Sorbete mojito, 4,751

m Sorbetes limdn + naranja, 8 x 70 ml

m Spiderman, 12 x 70 ml

m Tarrina chocolate tradicion, 11

m Tarrina dulce de leche, 500 ml

m Tarrina fresa tradicion, 11

m Tarrina seleccion chocolate con trozos, 900 ml
m Tarrina seleccién nata con nueces, 900 ml
m Tarrina seleccion stracciatella, 900 ml

= Tarrina seleccidn tiramisd, 900 ml

= Tarrina seleccion tres chocolates, 900 ml
m Tarrina seleccién turrén con trozos, 900 ml

SIN GLUTEN

m Tarrina seleccion yogur vy frutos del bosque,
900 ml

m Tarrina sorbete de limdn tradicion, 11

= Tarrina turrén, 160 ml

= Tarrina vainilla con nueces de macadamia,
500 ml

m Tarrina vainilla tradicion, 11

m Tubix, 8 x 38 ml

m Tubix impulso, 38 ml

m Vampiro impulso, 60 ml

m Vampiros Casty, 10 x 60 ml

= Vaso vainilla chocolate con huevo
Spiderman, 100 ml

m Vaso vainilla chocolate con huevo Tortugas
Ninja, 100 ml

= Veneciana de nata, 80 ml

m \eneciana leche merengada, 80 ml

= Veneciana turrén, 80 ml

m \eneciana vainilla, 80 ml

Productos especiales “sin gluten”

Helados especiales

= Cono vainilla chocolate s/gluten, 4 x 125 ml

CONSUM

(Consum Sociedad Cooperativa
Valenciana)

HELADOS

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

Este veramo vuelve

SIN GLUTEN + SIN LACTOSA

= Helado bombdn 3 chocolates, 270 ml

= Helado bombdn almendrado, 480 ml

m Helado bombon blanco, 480 ml

= Helado bombdn caramelo, 480 ml

m Helado bombon fusidon pannacotta & frutos
rojos, 480 ml

m Helado bombon negro, 480 ml

= Helado fussion choc, 270 ml

= Helado mini bombon almendrado, 480 m

m Helado mini bomboén caramelo y chocolate,
400 ml

= Helado mini bombon doble cobertura
menta, 300 ml

= Helado mini bombones 0% azucares
afadidos, 400 ml

m Helado mini bombones variados, 480 ml

= Sorbete de limon, 11

m Tarrina granel chocolate, 11

= Tarrina granel vainilla, 11

= Tarrina leche merengada, 11

m Tropical ice

COVIRAN

(Coviran,SCA)

HELADOS

FABRICADO POR: CASTY, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Helado tipo dracula, 10 x 60 ml
FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

No Gluten !

____ adonte e capnicho

Caneas vanille
Haarmtjes vanilla @
Cancssaboravanilla

Disfruta del refrescante sabor de nuestros
conos de vainilla y vainilla-chocolate

GMEEMEI'I”LEEIM @
de Carrefour No Gluten

Heamties vanilie & chocalade
Conos sabir awnindla & chocolata
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Y en nuestras tiendas, mas de 200 productos

adicionales aptos para celiacos identificados

con este picto (V.



Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombon almendrado vainilla s/azucar,
4xN0ml

= Gran bombdn almendrado, 4 x 110 m

m Gran bombon nata, 4 x 10 ml

m Mini bombon almendra, 6 x 50 ml

= Mini bombdn nata, 6 x 50 ml

= Mini bombdn surtido, 9 x 50 ml

m Tarrina sorbete limén, 11

m Tarrina straciatella, 11

m Tarta nata, 1,21

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml

FABRICADO POR:

SAINBERG LA IBENSE, S.L.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Limdn helado, 140 ml

m Naranja helada, 140 ml

DELEITUM

(Euromadi Ibérica, S.L.)

HELADOS

FABRICADO POR: LACREM, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Tarrina helado vainilla nueces de
macadamia, 500 ml

m Tarrina turrén, 500 ml

DIA

(Dig, S.A)

HELADOS

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado chocolate blanco sabor vainilla,
4x120 ml

m Helado de dulce de leche, tarrina 900 ml

m Helado sabor a nata c/chocolate negro,
4x769

m Helado sabor vainilla ¢/chocolate con leche,
4 %120 ml

m Helado sabor vainilla y caramelo, tarrina
900 ml

m Surtido infantil, 490 g

DONO

(Horchata Panach, S.L.)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Granizado de café, 4 u

m Granizado de fresa, 4 u

m Granizado de leche merengada, 4 u
m Granizado de limon, 6 u

m Granizado de mango-maracuya, 4 u
m Granizado de manzana-kiwi, 4 u

m Granizado de mojito, 4 u

m Granizado de naranja, 4 u

m Granizado de pacific blue, 4 u

m Granizado de pifia-colada, 4 u

m Granizado de sandia, 4 u

m Horchata granizada, 6 u

SIN GLUTEN

EL CORTE INGLES

(El Corte Inglés, S.A)

HELADOS

FABRICADO POR: CASTY, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado de vainilla y nueces de macadamia,
500 ml

m Helado de yogur natural, 500 ml

m Helado de yogur y frutos del bosque, 900 ml

= Helado dulce de leche, 500 ml

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombon chocolate almendrado, 4 x 80 g

= Bombon chocolate blanco, 4 x 76 g

m Bombon chocolate negro, 4 x 76 g

m Helado de straciatella, 500 g

= Mini bombones almendrados, 9 x 37 g

= Mini bombones surtidos, 9 x 37 g

m Tarta nata y chocolate, 500 g

EROSKI

(Eroski, S. Coop.)

HELADOS

FABRICADO POR: CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombon s/lactosa, 6 x 40 g

m Helado de vainilla s/lactosa, tarrina 450 g

m Helado flip-flop cola, 4 x 15 g

= Helado flip-flop fresa-lima, 4 x 115 g

= Mini bombdn almendrado s/azlcares,
6 x 50 ml

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Bombon almendrado, 4 x 120 ml

m Bombon blanco, 4 x 120 ml

m Bombon caramelo, 4 x 90 ml

= Bombdn limon ¢/chocolate blanco,
4x5259g

m Bombon negro, 4 x 120 ml

m Bombon relleno chocolate, 6 x 75 ml

m Helado cremoso de chocolate con virutas,
500¢

m Helado de vainilla, 495 g

m Minibombdn almendrado, 8 x 60 ml

m Mini bombon doble cobertura chocolate y
fresa, 6 x40 g

= Minibombon doble cobertura chocolate y
menta, 6 x40 g

= Minibombones variados, 8 x 60 ml

m Sorbete de limdn, 570 g

= Sorbete de mandarina, 615 g

m Sorbete fresa y yogur, 6 x 60 ml

m Sorbete mango y yogur, 6 x 60 ml

EROSKI BASIC

(Eroski, S. Coop.)

HELADOS

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, SA.
Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

= Bombon crocanti, 10 x 75 ml

m Bombon nata, 10 x 75 ml

SIN'GLUTEN + SIN LACTOSA

FARGGI

(Lacrem, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Batonet chocolate suizo ¢/chocolate negro,
90 ml

m Batonet nata-chocolate negro vy avellana,
90 ml

m Batonet vainilla almendra, 90 ml

m Coco ¢/pistacho, granel artesano 5 |

m Frasco chocolate blanco c/trozos, 450 ml

m Frasco Ibiza sea salt, 450 ml

m Frasco panac salsa fresa, 450 ml

m Frasco sorbete limon salsa limén, 450 m

m Frasco sorbete mango c/salsa frambuesa,
450 ml

m Frasco vainilla mantecada c/yema, 450 ml

m Frasco vainilla salsa caramelo, 450 ml

m Sorbete fresa ¢/fresas, granel artesano 5 |

m Tartufo, granel artesano 51

FAYREFIELD

(Bofood AB)

DE VENTA EN MERCADONA

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Helado vegetal de soja sabor mango ¢/
frambuesa, 11

Productos especiales “sin gluten”
PRODUCTOS ELABORADQOS A PARTIR DE
AVENA “SIN GLUTEN”

m Helado vegetal de avena sabor vainilla, 11

FRESHKITOS FLASH
(Damel Group, S.L.)

DE VENTA EN MERCADONA
GOLOSINAS

FLAG O FLAS

m Freshkitos flash, 10 u x 100 ml

FRIGO

(Unilever Espafia, S.A.)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

= Bombon nata

m Calippo bubble gum

m Calippo cola, 5u

m Calippo combo cola, 105 ml

m Calippo combo fresa, 105 ml

= Calippo fresa, 4y 5u

m Calippo lima - limén, 4y 5u

m Calippo lima - limdn - fresa, 8 u
m Calippo mini combo fresa, 5u
= Calippo mini lima-naranja, 6 u
m Calippo orange

m Calippo super mix, 5u

= Dinofoot, 6 u

m Dracula, 6 mpk

m DUo

m Frigodedo multipack, 6 u

m Frigo pie

m Koloriki

m Magnum after dinner, 10 u

m Magnum after dinner Frac, 10 u
m Magnum almendras, 3,4,6y 8u
m Magnum black expresso




m Magnum blanco, 3,4y 6u

m Magnum bomboniera

= Magnum classic, 3, 4,6y 8 u

= Magnum doble caramelo, 3 u

m Magnum doble chocolate, 3y 4 u

m Magnum doble coco, 3 u

= Magnum doble coco OOH

m Magnum doble raspberry, 3u

m Magnum doble raspberry OOH

m Magnum dorado wow

= Magnum double cacahuete

= Magnum double caramelo, 110 ml

m Magnum double chocolate, 10 ml

m Magnum frac, 120 mly 4 u

= Magnum gold, 4 u

= Magnum infinity chocolate, 3y 4 u

m Magnum infinity chocolate - caramelo

= Magnum mania

= Magnum milk chocolate

= Magnum mini 5 kisses creme brulee, 6 u

m Magnum mini almendras

m Magnum mini almond, 6 u

= Magnum mini Baileys, 6 u

= Magnum mini blanco

= Magnum mini caw, 6,8y 10 u

m Magnum mini classico

= Magnum mini dark choc, 6 u

= Magnum mini doble chocolate & caramel,
6y8u

m Magnum mini doble chocolate-caramelo

= Magnum mini doble crema de cacahuete, 6 u

= Magnum mini doble raspberry, 6 u

m Magnum mini double peanut butter

m Magnum mini pink-black

= Magnum mini praliné, 6 u

= Magnum mini white-white almond

m Magnum pink

m Magnum pint praling, 440 ml

= Magnum pint raspberry, 440 ml

= Magnum strawberry - white

m Max adventures

m Max Push Up

= Milktime minimilk, 35 mly 6 mpk

m Solero eco peach, 5u

m Solero smoothie fresa, 5u

m Solero smoothie pifia, 5 u

m Solero X-plosion exotic

m Super twister (nueva receta)

= Tornado

m Twister

m Twister frutos rojos

m Twister mini, 8 u

= Twister mini blackcurrant, 8 u

= X-Pop

Productos especiales “sin gluten”

Helados especiales

m Cornetto soja s/gluten, 4 u

HACENDADO

(Mercadona, S.A)

GOLOSINAS

FABRICADO POR: EUROGRANIZADOS, S.L.
FLAG O FLAS

m Popitos flash, 10 u

HELADOS

FABRICADO POR: AIADHESA, SA.
Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Bloque sabor nata fresa, barra 1l

SIN GLUTEN

m Blogue sabor vainilla chocolate nata, barra 11

m Bloque turrdn, barra 11

= Chocolate blanco, bote 500 ml

= Cono corazodn de chocolate, 6 u

m Crocan choc vainilla, 6 u

= Dulce de leche & caramelo, bote 500 ml

m Flip flap fresa, 6 u

m Flip flap lima limon, 6 u

m Helado de capuccino, tarrina 11

m Helado de chocolate c/trocitos sabor
chocolate, tarrina 11

m Helado de leche merengada, tarrina 11

m Helado de stracciatella, tarrina 11

m Helado de vainilla praliné c/nueces pecan,
tarrina 1l

m Helado sabor vainilla chocolate fresa, tarrina
151

m Polo de fresa, 10 u

m Polo de horchata, 10 u

m Polo de limdén, 10 u

m Polo de mango, 10 u

m Polo de naranja, 10 u

= Polo sabor chocolate, 10 u

m Helado tutti-frutti, tarrina 11

= Menta ¢/choco trozos, bote 500 ml

= Mini helados, 3 bolsas

m Sorbete de limdn ¢/trocitos de limon,
tarrina 1l

= Sorbete de limon, tarrina 2,51

m Turrén suprema, bote 500 ml

= Vainilla & nueces de macadamia,
bote 500 ml

FABRICADO POR: EUROGRANIZADOS, S.L.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Granizado de café, 6 u

m Granizado de limdn, 6 u

m Granizado de limén s/azucares, 6 u

m Granizado horchata, 6 u

FABRICADO POR: HELADOS ESTIU, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombon almendrado, 4y 6 u

m Bombon blanco, 6 u

m Bombon negro, 6 u

m Castanas heladas de nata, 4 u

m Cremoso de limoén, 4 u

m Dos medios cocos helados, 2 u

= Mini bombdn almendrado, 8 u

= Mini bombdén doble chocolate, 8 u

m Mini bombones s/azlcares afadidos, 8 u

= Mini bombdn nocciola, 8 u

m Mini bombon surtido, 8 y 12 u

= Tarta nata chocolate, individual

FABRICADO POR: LACREM, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Cremoso fresa, 4 u

m Crocan turrén, 6 u

m Espiral vainilla, naranja y fresa, 7 u

m Fresa ¢/trozos, tarrina 900 ml

m Helado sabor vainilla chocolate, vasito 240 g

m Minidracolas, 8 u

m Pldtano choco nuez, tarrina 500 ml

m Sorbete de mango, tarrina 11

m Sorbete grosella negra, tarrina 11

m Vainilla turrén nata, barra 11

SIN GLUTEN + SIN LACTOSA
R

HELADOS ALACANT

(AIADHESA,SA)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Almendrado croc, producto con palo

m Angry birds, impulso murieco

m Bloque turrdn suprema, 11

= Blogue vainilla, 11

m Blogue vainilla chocolate nata, 11

m Bob Esponja, producto con palo

m Cerdmica crema catalana, 150 ml

m Cerdmica mousse de chocolate, 195 ml

m Cerdmica nata ¢/nueces, 195 ml

m Cerdmica requesén ¢/miel, 140 ml

m Cerdmica suprema (turrén), 140 ml

m Colorines, 90 ml

m Copa capuccino, 135 ml

m Copa flan con nata, 135 ml

m Copa nata-fresa s/azUcares afadidos,
135 ml

m Copa nata turrén, 135 ml

m Copa vainilla-chocolate s/aztcares
afiadidos, 135 ml

m Copa vainilla fresa, 135 ml

m Flip-flap cola, 115 m

m Flip-flap fresa, 115 ml

m Flip-flap lima-limdn, 15 ml

m Fresky, producto con palo

m Fruta cacao, 150 ml

m Fruta coco, 175 ml

= Fruta limon, 165 ml

m Fruta mango, 150 ml

m Fruta melon 8 porciones, 12 |

m Fruta naranja, 199 ml

m Fruta pifia colada, 170 ml

= Fruta pifia individual, 160 ml

m Ice machines, producto con palo

m Magic almendras, producto con palo

m Magic nata, producto con palo

= Milky, producto con palo

m Patrulla canina, vasito con huevo de
chocolate

= Polo chocolate, 75 ml

m Polo horchata, 75 ml

m Postre flan ¢/pifiones, 135 ml

m Tarta Aitana junior, 140 ml

m Tarta gran Aitana, 11

m Vasito vainilla chocolate, 70 ml

m Vasito vainilla chocolate s/azlcares
afadidos, 95 ml

HELADOS ALACANT

ANTIU XIXONA
(ALADHESA,SA)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Arcoiris, granel 2,51

m Avellana, granel 2,51

m Capriccio candy blue, granel 6,5 |

m Capriccio dulce de leche, granel 6,51

m Capriccio fresa petit, granel 6,51

m Capriccio leche merengada, granel 6,5 |

m Capriccio lemonissimo, granel 6,5 |

m Capriccio menta ¢/choco flakes, granel 6,5 |
m Capriccio stracciatella, granel 6,51

m Capriccio tres chocolates, granel 6,5 |

m Capriccio turron, granel 6,5 |




m Capriccio vainilla dream, granel 6,5 |

m Capriccio vainilla praliné, granel 6,5 |

= Chocolate 0% azucares afadidos, granel 2,51

m Chocolate blanco, granel 2,5 |

m Chocolate negro, granel 5,25 |

m Coco, granel 251

m Fresa, granel 25y 5251

m Leche merengada 0% azUcares afadidos,
granel 251

m Leche merengada, granel 251y 5251

m Limon, granel 251y 5251

m Mélaga ¢/pasas, granel 2,5 |

m Mantecado, granel 251y 5,251

m Meldn, granel 251

= Menta ¢/choco flakes, granel 2,51

m Mojito, granel 25|

m Moka, granel 251

m Mora, granel 25|

m Nata bombodn, granel 5,25 |

m Nata ¢/nueces, granel 2,5 |

m Nata ¢/pifiones, granel 2,5 |

m Nata, granel 25y 525

m Nubes, granel 2,51

m Pistacho, granel 2,5 |

m Platano, granel 25|

m Premium capuccino, granel 5 |

m Premium chocolate blanco, granel 51

m Premium chocolate fondant, granel 5|

m Premium crema catalana, granel 5|

m Premium dulce de arce ¢/nueces pecany
caramelo, granel 51

m Premium dulce de leche ¢/caramelo, granel
51

m Premium mantecado yema, granel 5 |

m Premium nata ¢/pifiones caramelizados,
granel 51

m Premium platano al chocolate, granel 5|

m Premium turrén suprema tradicional, granel
51

m Sorbete de mango, granel 2,51

m Sorbete de pifia ¢/trocitos de pifia, granel
251

m Sorbete frambuesa, granel 251

m Sorbete limdn, granel 2,5 |

m Sorbete mandarina, granel 2,51

m Sorbete manzana verde, granel 25|

m Sorbete sandia, granel 2,5

m Stracciatella, granel 251y 525 |

m Trufa, granel 251y 5251

m Turrén suprema 0% azucares afiadidos,
granel 251

m Turron suprema, granel 251y 5251

m Tutti frutti, granel 2,51

= Vainilla 0% azUcares afiadidos, granel 2,5 |

m Vainilla, granel 25y 5251

m Yogur ¢/frutos del bosque, granel 2,51

KALISE

(Lacrem, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Adiction bombdn, 4 u

m Aupa cola, 24 u

m Aupa fresa, 24 u

m Aupa limon, 24 u

= Bombdn almendrado/nata, 3+ 3 u
m Bombon mallorquin helado, 32 u
m Bombon turrén, 30 u

SIN GLUTEN

m Bulk coco salsa chocolate, 500 ml

m Bulk mint and chips, 500 ml

m Bulk sorbete limon, 500 ml

m Bulk turron

m Citrons givris, 6 u

m Gely, 40uyMPKx6 u

= Gogo chocolate, 12 u

m Ice party (discopins y ghost), MPK x 10 u
m Ice party (orange mini push up), MPK x 10 u
m Ice party (rocket y rainbow), MPK x 10 u
m Kaliloop, 28 u

m Kriature ices

= Minichocks chocolate/caramelo, 4 + 4 u
m Sandy pop, 80 ml

m Sumo tropical, 20 u

m Tarta Canada, 650 + 350 g

m Tarta Canada selecta, 11

= Tarta limén, 11

m Tiger, MPK x 4

= Trufo plus almendra, 20 u

m Trufo plus black jack, 20 uy MPK x 3

m Trufo plus cacahuete 3 chocolates, 20 u
m Vacky, 12u

= Vainilla & macadamia, 500 ml

KALISE FOOD SERVICE
(Lacrem, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Barbacoa avellana, 72 u

m Barbacoa nata/chocolate, 72 u
m Barbacoa nata/fresa, 72 u

= Barbacoa vainilla, 72 u

= Bat host chocolate, 35 u

m Bat host fresa, 35u

= Bat host vainilla, 35u

= Batonet vainilla, 30 u

m Bombon almendrado, 26 u

m Café 51

m Caramelo, 51

m Chocolate, 51

= Coco, 51

= Copa liegeois bresilie, 20 u

m Copa liegeois café, 20 u

m Copa liegeois chocolate, 20 u

= Copa liegeois limon, 20 u

m Copa liegeois turrdn, 20 u

m Fresa, 5|

m Limén, 51

m Mininordica, 30 u

m Mini nérdica nata, 30 u

m Naranja, 5|

= Nata, 51

m Pifia, 5

m Pistacho, 51

m Platano, 5|

m Pomme verte, 51

m Porcion allegra stracciatella, 12 u
m Porcién allegra tutti frutti, 24 u
= Rhum raisins, 51

m Sorbete citron, 51

= Stracciatella, 5|

m Super barbacoa avellana, 48 u
m Super barbacoa caramelo, 48 u
m Super barbacoa chocolate, 48 u
m Super barbacoa limdn, 48 u

m Super barbacoa nata/chocolate, 48 u
m Super barbacoa nata/fresa, 48 u
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SIN GLUTEN + SIN LACTOSA
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m Super barbacoa natillas, 48 u
m Super barbacoa vainilla, 48 u
= Timbale vainille s/sucres, 48 u
m Vainilla, 5|

m Vanille gousses, 5 |

LA HORCHATERIA DE PANACH
(Horchata Panach, S.L.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Polos de horchata, caja 6 u

LA IBENSE BORNAY

(Sainberg La lbense, S.L.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Alehoop fresa

m Alehoop horchata

m Alehoop lima limén

= Bomboncito charly

m Bomboncito charly crocanti

m Bombon classic almendrado

m Bombon imperial almendrado

m Bombon imperial de platano y caramelo

= Chupito sorbete de limon ¢/jalea de
limoncello

= Coco helado

m Copa crema de menta ¢/cremoso de
chocolate

m Copa de cristal sorbete de limon ¢/jalea de
limoncello

m Copa menu nata caramelo

= Copa menu turrén

= Copa mojito

m Copa sorbete de fresas al cava

m Copa sorbete de limon al cava

m Helado bombon imperial s/lactosa

m Helado chocolate aceite de oliva

m Helado chocolate s/lactosa, 500 ml

m Helado de almendras aceite de oliva

m Helado draculin, 11

= Helado esponjitas, 11

m Helado freson de palos, 11

m Helado kinder s/lactosa, 500 ml

m Helado lingote de turrdn supremo
¢/bizcocho

m Helado mandarina, 11

m Helado menta c/crema de chocolate, 11

m Helado nata ¢/nueces caramelizadas, 11

m Helado pistacho ¢/cremoso de chocolate, 11

m Helado platano c/dulce de leche, 11

= Helado salted caramel, 11

m Helado turrén s/aztcar, 500 ml

= Helado vainilla ¢/tocino de cielo, 11

m Helado vainilla macadamia aceite de oliva

m Helado vainilla s/lactosa, 500 ml

m Limon helado

= Mango helado

= Melon helado

= Mini bombon rojo

= Naranja helada

= Nata montada helada

= Nata montada helada ¢/fresas confitadas

= Sorbete 2 medios limones

m Sorbete de limon, 11

= Super bombon rojo

m Vasito chocolate




m Vasito fresa
= Vasito vainilla
m Vasito vainilla chocolate

LA LECHERA

(Nestlé Espafa, S.A.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Nata avellana s/lactosa, 11

m Sorbete de limdn s/lactosa, 11

m Sorbete de mandarina s/lactosa, 11

m Stracciatella chocolate s/lactosa, 11

MENORQUINA

(Lacrem, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Almendra, 51

m Barry, 12u

m Blogue biscuit glacé, 11

m Blogue nata, 11

m Blogue nata-fresa, 11

m Blogue tres gustos vainilla-nata-chocolate, 11
m Bloque turrdn, 11

= Blogue vainilla, 11

m Blogue vainilla-chocolate, 11

m Bombon almendrado, MPK x 6

= Bote helado avellanas, 2,51

= Bote helado café vienés, 25|

m Bote helado chocolate blanco trozos, 2,5 |
= Bote helado chocolate suizo, 2,51
= Bote helado dulce de leche, 2,51
= Bote helado fresa c¢/fresa, 25

m Bote helado nata almendras, 2,51
m Bote helado vainilla, 2,51

= Bote helado vainilla nuez, 2,51

m Café, 25y 51

m Caprizzio, 12 u

m Capuccino prestige plus, 5,5 |

m Caramel beurre sale, 2,5 |

m Chocolate, 51

m Chocolate au lait, 2,51

m Chocolate blanco, 25|

m Chocolate negro, 2,5

m Chocolate s/azUcares afiadidos, 5,5 |
m Chocolate trocitos, 100 ml

m Coco helado, 8u

m Coconut, 8u

= Copa aria nueces, 6 u

m Copa capuccino liegeois, 20 u

m Copa frutos del bosque, 8 u

m Copa mango, 8 u

m Copa mousse chocolate, 6 u

m Copa nata nueces, 6 u

m Copa requeson ¢/miel, 6 u

m Copa stracciatella, 6 u

m Copa turrén, 8 u

m Crema catalana, 2y 8u

m Flan biscuit, 12 u

m Fresa, 5|

m Fresas ¢/fresas, 100 ml

m Fricky, 12 u

m Granel cacahuete, 251

= Granel choco noir, 51

m Granel pate a tartiner, 2,51

m Granel sésamo negro, 2,5 |

m Granel té verde, 2,51

SIN GLUTEN

m Granel violeta, 2,51

m Kuaky, 12u

m Leche merengada, 1,51

m Leony chocolate, 12 u

m Leony vainilla, 12 u

m Limén helado, 6 u

m Limon sorbete, 6 u

m Mantecado yema, 51

= Marron, 251

= Melon helado, 6 u

m Menthe, 25|

= Mint chocolate trufito, 12 u

m Naranjas heladas, 6 u

m Naranjas sorbete, 6 u

m Nata, 51

m Nougat, 251

m Nube prestige, 2,3 |

m Orange givries, 6 u

m Paraiso silvestre, 8 u

m Paraiso tropical, 8 u

m Pifa baby, 8 u

m Pistacho, 2,51

m Poker crocant

m Poker individual, 18 u

m Polo sandia, 20 u

m Prestige avellana, 2,31

m Prestige café, 2,3 |

m Prestige chocolate, 5,51

m Prestige coco, 551

m Prestige fresa, 55

m Prestige leche merengada, 5,5 |

m Prestige limon, 5,51

m Prestige mantecado vainilla yema huevo, 5,5 |
m Prestige menta chips, 551

m Prestige mil frutas, 2,3 |

m Prestige naranja, 2,3 |

m Prestige nata, 551

m Prestige pistacho, 2,3

m Prestige plus chocolate blanco, 2,3 |
m Prestige plus chocolate bombdn, 2,3 |
m Prestige plus dulce de leche, 55|
m Prestige plus Mélaga c/pasas, 5,5 |
m Prestige plus nata nueces, 2,3 |

m Prestige plus platano chocolate, 2,3 |
m Prestige plus sorbete de limon, 11
m Prestige plus stracciatella, 5,5 |

m Prestige plus tiramisu, 5,5 |

m Prestige plus turrdn ¢/trozos, 55 |
m Prestige plus vainilla pecan, 2,3 |
m Prestige plus yogur frutos del bosque, 5,5 |
m Prestige vainilla, 551

m Prestige yogur, 5,5 |

m Punky, 12 u

m Red heart, 8x 759

m Rhum et raisins, 2,5 |

m Rondo leche, 30 u

m Sorbete cassis, 25 |

m Sorbete citron jaune, 2,51

m Sorbete citron vert, 2,5 |

m Sorbete coco, 251

m Sorbete de sandia, 2,51

m Sorbete fraise, 25|

m Sorbete frambuesa, 2,5 |

m Sorbete frambuesa, 5 |

m Sorbete limon, 51

m Sorbete limoncello, 2,51

m Sorbete mandaring, 5 |

m Sorbete mango, 2,5 |

m Sorbete mango trozos, 51

SIN'GLUTEN + SIN LACTOSA

m Sorbete manzana, 25

m Sorbete mojito, 2,5 |

m Sorbete mora, 2,51

m Sorbete pasion maracuyd, 2,51
m Sorbete pifa, 2,5 |

m Sorbete poire wil, 251

m Tarta Canad3, 1,31

= Tarta Canadd nata morango, 900 g
m Tarta fantdstica individual, 6 u
m Tarta tres chocolates, 6 u

m Trio classic chocolate, 11

m Trio classic fresa, 11

m Trio classic vainilla, 11

= Trufas, 50 u

m Trufito, 12 u

m Trufo almendra, MPK x 3

m Trufo plus blanco, 20 u

m Trufo plus mas chocolate, 20 u
m Turrén, 51

m Vacky, 12u

m Vainilla, 51

= Vainilla bourbon

m Vainilla macadamia, 25|

m Vainilla s/azlcares afiadidos, 5,5 |
m Vanille, 25y 51

m Vasito Frozen, 12 u

m Vasito Olaf, 12 u

m Vaso limon, 6 u

m Vaso mango, 6 u

m V/aso mojito, 6 U

m Yellow heart,8x 759

= Yogur, 2,51

m Z00 loco, 12u

NA

(Ice Cream Factory Comarker, S.A.)
DE VENTA EN MERCADONA

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Choco stick nata, 8 x 68 mly 16 x 68ml

= Helado de vainilla, 15|

NESTLE

(Nestlé Espafa, S.A)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Bombon mini Nestlé almendrado
= Bombon mini Nestlé noir

m Bombon Nestlé almendrado

m Bombon Nestlé noir

m Bombon Nestlé white

m Bombon vainilla menu

m Chococlack

= Coco helado

m Colajet

= Hipo s/gluten

m Le tentazioni panna e cioccolato
m Limon helado

= Lion s/gluten

m Palo chocolate de Nesquik

m Pirulo bazooka

m Pirulo cool cola

m Pirulo cool fresa

= Pirulo cool limoén

m Pirulo Fantasmikos

= Pirulo Happy

m Pirulo mikoldpiz




= Pirulo nube

m Pirulo tropical

= Sensacion de limon

m Tarta princesa nata

m Vasito colectividad nata-fresa

= Vasito colectividad vainilla

= Vaso premium nata fresa

= Vaso premium sorbete limon

m Vaso premium vainilla ¢/salsa de chocolate

PALETTAS

(Penalva Alimentacion, S.A)

DE VENTA EN MERCADONA

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado palo de fruta (papaya, mango,
nispero, coco y menta fresca), 6 u

m Helado palo de fruta y verdura (frambuesa,
remolacha, arandanos vy fresa), 6 u

ROYNE

(Crestas la Galeta, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

= Bigbom doble caramelo, 120 ml

m Bigbom nata triple sin, 10 mly 4 x 110 ml

m Bigbom Royne almendrado, 110 m

m Bighom Royne blanco, 10 ml

= Bigbom Royne nata, 110 ml

= BigBom Royvia vainilla ¢/stevia, 10 mly
4 x M0 ml

m Bombon chococuore Royne, 100 ml

m Bombon Royne tres chocolates, 100 ml

m Ciclén Royne, 80 ml

m Cono nata chocolate s/gluten y s/lactosa,
120 mly 4 x 120 ml

m Ice Royne menta, 80 ml

= Milki Royne chocolate, 55 ml

m Milki Royne fresa, 55 ml

m Milki Royne vainilla, 55 ml

= Minibom Royne vainilla-almendrado
s/azucar, 6 x 50 ml

m Minibom vainilla almendrado s/lactosa,
6 x 50 ml

m Sandwich nata s/gluten y s/lactosa,
6 x100 ml

SCHAR

(Dr. Schér Espanfa, S.L.U.)
Productos especiales “sin gluten”
Helados especiales

m Bonta It biscopanna, 260 g

m Grancono,6x70 g

SOMOSIERRA

(Crestas la Galeta, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Blogue nata, 11

-

= Blogue nata-café, 11

m Blogue nata-fresa, 11

m Bloque turrén, 11

m Blogue vainilla, 11

m Blogue vainilla, nata y chocolate, 11
m Blogue vainilla y chocolate, 11
= Bombon nata, 8 x 85 ml

m Choc Bom, 4 x 110 ml

m Choco cuore, 4 x 10 ml

m Gran Almond, 4 x 110 ml

= Gran Blanc, 9 x 50 ml

m Gran Choc, 4 x 10 ml

m Gran Classic, 4 x 110 ml

m Helado de leche merengada, 11
= Sorbete con limén, 11

m Sorbete con mandarina, 11

m Tarrina chocolate, 11

= Tarrina fresa, 11

= Tarrina mix montado, 500 ml
m Tarrina stracciatella, 11

m Tarrina vainilla, 11

= Tarrina vainilla caramelo, 11

m Tarrina yogur ¢/frutos rojos, 11
m Tarta Donna limoén, 1,2 |

m Tarta Donna nata, 12 |

= Tarta Donna nata-chocolate, 12 |

SPAR

(Euromadi Ibérica, S.L..)

HELADOS

FABRICADO POR: CASTY, S.A.

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

= Bombdn almendrado s/azucar, 3 x 110 ml

m Helado de turron suprema, 500 ml

m Helado tipo Dracula, 10 x 60 ml
FABRICADO POR: CRESTAS LA GALETA, SA.
Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Sorbete happy up, 8 x N5 ml

FABRICADO POR:

ICE CREAM FACTORY COMARKER, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Barra nata-fresa, 11

= Barra turrdn, 11

= Helado bombdn crocanti, 10 x 75 m

m Helado bombon nata-chocolate, 10 x 75 ml
m Helado mini bombon almendrado, 8 x 60 m
= Helado mini bombon surtido, 8 x 60 ml

m Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml

m Sorbete ¢/limén y naranja, 10 u

= Sorbete de limon, 11

m Tarta al whisky, 535 g

m Tarta nata chocolate, 525 g

THE BIO FACTORY

(A Factoria Ecoldxica, S.L.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,
etc.

m Helado de ardndano, 500 ml

Asociacion de Celiacos y
_Sensibles al Gluten

m Helado de avellana, 500 m

= Helado de café, 500 ml

= Helado de choco 70%, 100 y 500 ml

m Helado de chocolate belga, 100 y 500 ml

m Helado de chocolate leche, 100 y 500 ml

m Helado de coco, 500 ml

m Helado de frambuesa, 500 ml

m Helado de fresa, 100 y 500 ml

m Helado de frutas del bosque, 100 y
500 ml

m Helado de leche merengada,
500 ml

m Helado de limdn, 100 y 500 ml

m Helado de mango, 100 y 500 ml

m Helado de mojito, 500 ml

m Helado de mora, 500 ml

m Helado de nata, 500 ml

m Helado de platano, 100 y 500 ml

m Helado de queso ardndanos, 500 ml

m Helado de turrdn, 500 ml

m Helado de vainilla, 100 y 500 ml

m Helado de yogur de frambuesa, 100 ml

m Helado tarta de queso, 100 y 500 ml

ULTZAMA

(S.AT. Ultzamakoak)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Helado de cuajada de oveja, 500 ml

m Helado de cuajada de oveja al kizkilurrin,
500 ml

m Helado de cuajada de oveja c/cacao,
500 ml

m Helado de cuajada de oveja ¢/miel y
nueces, 500 ml

m Helado de queso de oveja, 500 ml

m Helado de yogur de oveja, 500 ml

UNIDE

(Union Detallistas Espafioles, Unide,

S.Coop.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos, granizados,

etc.

m Bombdn almendrado, 3x 120 g

= Bombdn chocolate negro, 3x 120 g

= Bombodn helado crocanti, 6 x 83 g

m Bombodn helado mini, 8 x 50 g

m Bombodn helado nata, 6 x 80 g

m Granizado de limoén, 4 x 200 g

= Helado frutiloco, 8 x 38 g

m Helado terrorifico, 10 x 60 ml

m Sorbete lima/naranja, 8 u

m Tarrina helado choco, 11

m Tarrina helado nata/nuez, 900 ml

m Tarrina helado sorbete-limon, 11

m Tarrina helado stracciatela, 900 m

m Tarrina helado tiramisu, 900 ml

m Tarrina helado vainilla, 11

m Tarrina helado yogur con frutos del bosque,
900 ml




Buenos dias,

Soy Olivia. El otro dia
me llegé a casa un pa-
quete con un pan dentro
y unas galletitas. No se
muy bien como agra-
decérselo a la empresa,
porque no me sale una
direccion en la pagina
web, asi que he decidido
escribiros a vosotros. Me
hizo muchisima ilusién y
estaba delicioso. Gracias
de verdad, lo agradezco
un monton.

Estoy feliz de que exista
una asociacién como la
vuestra, gracias de ver-
dad.

Un beso enorme.
Olivia R.

airos

. recetas de familia -

Innovamos

GLUTEN FREE

Hola M? Dolores,
Solo comentarte mi experiencia en Israel y Jordania.

La lista de los restaurantes publicados en la web de la asociacion is-
raelita no era fiable. De los de la lista de la web www.celiactravel.com,
son una referencia pero tampoco era fiable. Estuve por ejemplo en el
restaurante del Museo Israeli y, al final, solo puede comer fruta. Tuve
muy buena experiencia en Hotel InterContinental de Aqaba (Jordania) y
Restaurante La Lasagna (Tel Aviv).

A tener en cuenta: en la Pascua judia, los mas conservadores no comen
pan. Comen crackers (pan que no ha llegado a fermentar), pero si sue-
len estar hechos de harina de trigo y te suelen decir que no tienen glu-
ten. Por lo que no te puedes fiar cuando te dicen que algo es sin gluten,
porque se creen que ho comen gluten en nada cuando, en realidad, si lo
hay en varias cosas. No obstante si ayuda, porque al haber menos pan
hay menos riesgo de contaminaciones cruzadas.

Yo terminé comiendo solo latas y pan que me llevé desde Madrid, excep-
to en los dos sitios mencionados.

Oficialmente Israel te permite llevar solo 3 kgs de comida y Jordania

nada de comida. La realidad es que pude pasar 5-6 kgs de pan, latas de

Litoral y bandejas de Carretilla, y nunca me hicieron preguntas en ningu-
na frontera. Espero que esto le sirva a alguien.

Un abrazo,

Daniel C.

oz NUEVO
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N e e Ll g

O

por tradicion MeE v, o el

En Airos hemos heredado el buen hacer pastelero de nuestra
familia para crear una gran gama de productos sin gluten, llena de
variedad, texturas auténticas y sabores deliciosos. Bolleria, panaderia
y pasteleria, en version ambiente o congelados. Innovadores y
tradicionales. iSiempre un éxito!

airos.es Q 0



SHHEEEELETEEEE N Donde Comer

Malaga cosmopolita vy

ENESTE NUMERO DE LA REVISTA SIN GLUTEN ESTRENAMOS
SECCION. A PARTIR DE AHORA,

EMPEZAMOS
CON MALAGA, UNA CIUDAD DONDE EN LOS ULTIMOS ANOS
SE HAN MULTIPLICADO LOS ESTABLECIMIENTOS CON
OPCIONES SIN GLUTEN. iBUEN PROVECHO!

== ntre el mar vy la sierra, la provincia
de Malaga es una bonita tierra de
contrastes, con paisajes de postal,
e CON SUS puUeblos blancos como el
marfil, y con credenciales histdricas que
se remontan al apogeo comercial de los
fenicios en el Mediterraneo.
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Es probable que en los proximos meses
de sol, tiempo de ocio y playa, hagas una
escapada o pases unos dias en Malaga o
en alguno de sus bellos pueblos. Es una
excelente idea, aun mas brillante si cabe
si se tiene en cuenta gue durante los ul-
timos afos han crecido las opciones de
oferta gastrondmica sin gluten.

En esta seccidn, te destacamos algunos
establecimientos, pero puedes encon-
trar muchos mas en la pagina web de
Malaga sin gluten:

http:/singluten.malaga.eu/




PASEO
MARITIMO DE
PLAYAMAR, 8K

29620

TORREMOLINOS

CALLE TOMAS AVENIDA CALLE PLAZA
ECHEVERRIA , 7 DE PRIES, 16 KEROMNES , 6 DE ARRIOLA | 1
pleleloy: 29016 29016 plelolels)
MALAGA MALAGA MALAGA MALAGA

VIAJA SIN LIMITES

Especialistas en viajes para celiacos.

Descuento en cast todos nuestros productos del 5%
para miembros de la Asoctaclén de Celiacos
Yy Sensibles al Gluten de Madrid.

www.viajesceliacos.com imco@viajesce]iacos.com Teléfono: 640127913
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nacla un estilo
de vida sin gluten

a enfermedad celiaca es una reaccién autoinmune al

consumo de gluten. En otras palabras, cada vez que

comes gluten, el organismo se ataca a si mismo. A me-

dio y a corto plazo, puedes acabar con deficiencias
nutricionales, malestar digestivo, problemas neuroldgicos,
depresién, ansiedad y daiios en la piel, entre otros. Por ello,
un diagndstico es la mejor noticia que puedas recibir. éQué
pasos dar a partir de ahi?

PASO 1 CERCIORATE DEL DIAGNOSTICO

Antes que nada, asegurate de la solidez del diagndstico. Vas
a hacer grandes cambios en tu estilo de vida, en tu dieta, asi
gue es imprescindible gue tengas la total certeza de sufrir la
enfermedad. Un diagndstico formal va a ser un estimulo para
comer sin gluten sin excepciones de ningun tipo, vy te va a faci-
litar una atencion médica general adecuada a tus necesidades
como celiaco.
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PASO 2 iOBTEN AYUDA!

No se trata de que expliques a todo el
mundo que tienes enfermedad celiaca,
pero si que lo debes hacer en tu entorno
familiar y de amigos. Toda ayuda y toda
complicidad son pocas. Por supuesto, la
Asociacion te va a ayudar en todo lo que
te haga falta. Inférmate, aprende sobre la
patologia. Y resuelve todas las dudas que
tengas. No te cortes.

PASO 3 NECESITAS UN MEDICO

Y UN DIETISTA DE REFERENCIA

Es bueno tener un médico de referencia
y, también, contar con el asesoramiento
de un dietista profesional. Si acudes a es-
tas citas con un amigo o con tu pareja,
mejor gque mejor, porgue vas a retener
mejor la informacién con dos pares de
ojos y dos pares de oidos.



SI TODA LA
FAMILIA
COMPARTE
HARINA 'Y
PAN RALLADO

SIN GLUTEN
EVITARAS
COMPLICACIO-
IN[=S

PASO 4 SE POSITIVO

Muy bien, ya sabes en qué alimentos se
halla el gluten vy va tienes claro que hay
gue evitarlos. Piensa que tu salud va a
mejorar. Y piensa también que no se trata
de ningun tipo de sacrificio, porgue vas a
poder seguir haciendo una dieta saluda-
ble. Recuerda que muchos alimentos ca-
recen de gluten de forma natural. Fruta,
verdura, frutos secos, lentejas, judias, pes-
cado, pollo, yogur, queso, huevos, arroz y
un largo etcétera. Ah, y ten presente que
el vino no contiene gluten.

Haz una lista de comidas y alimentos
sin gluten que sean saludables y que te
gusten, y iadelante!

PASO 5 HOGAR, DULCE HOGAR
Debes crear dreas o zonas en las que el
gluten esté prohibido y adaptar todo lo
gue puedas, para gue sea comodo para
toda la familia. Hay que tener en cuenta
muchos factores: espacio de la vivienda,
tiempo, dinero (si compramos muchos
productos procesados sin gluten, el pre-
supuesto de la cesta de la compra crece),
etc. Al seguir consumiendo gluten algu-
nos de los miembros de la familia, todos
deben estar de acuerdo en organizar
bien los alimentos vy en tenerlo todo muy
limpio.

PASO 6 ORGANIZA TU DESPENSA
Hazte con un rotulador y con cajas, vy
clasifica los alimentos de tu despensa en
dos grupos: “sin gluten” y “peligro: glu-
ten”. Guarda los productos sin gluten en
un armario y siempre bien cerrados. Y
ponte enseguida a hacer una lista de los
alimentos que debes reemplazar.

Antes de emprender esta tarea, debes aprender a leer las eti-
quetas y a detectar las palabras clave que deben despertar to-
das las alertas. Y debes familiarizarte con el concepto de la con-
taminacion cruzada. Tienes que asegurarte de que el producto
que va a pasar a formar parte de tu despensa y de tu dieta es
100% seguro.

Importante: limpia bien las estanterias y todos los espacios
de la despensa antes de volver a llenar estos muebles y rinco-
nes con alimentos sin gluten.

PASO 7 AHORA, A POR LA NEVERA

Una vez nos hemos puesto a organizar y a limpiar, no paremos.
Ahora toca la nevera. Tendras que evitar aquellos envases don-
de ya hayas metido cuchillo o cuchara: mayonesa, mantequilla,
mermelada... Si vas a tener productos envasados con gluten en
la nevera, no te olvides de marcarlos adecuadamente.
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PASO 8 iCUIDADO CON LA TOSTADORA!

Ponte un delantal o la camiseta de las sesiones de limpieza, y
suprime todo rastro de gluten en la casa. Por supuesto, los es-
pacios cruciales son despensa y cocina. Dependiendo de como
sea tu tostadora, suele ser muy dificil de limpiar, por lo que de-
bes valorar comprar una nueva. También vas a tener que des-
prenderte de las tablas para cortar, de los cubiertos de madera...
De todo agquello gque sea muy complicado limpiar con la certeza
de que lo vas a dejar como nuevo. Deja como los chorros del oro
todos aquellos sitios donde pueda haber restos de harina, como
estanterias o el microondas.

PASO 9 LAS PRIMERAS COMPRAS CON EL NUEVO
CHIP ‘SIN GLUTEN’

Has tomado nota de todo aguello de lo que te has deshecho, asi
que llega el momento de reponer alimentos. Esta primera com-
pra con el nuevo chip gque te has puesto, para llenar la cesta de
productos sin gluten, la debes hacer en un momento tranquilo,
sin prisas. Vas a necesitar tiempo, aunque la curva de aprendi-
zaje serd rapida.

Siempre que sea posible, ajlustate a alimentos que, de forma
natural, carezcan de gluten. Mas adelante ya probards pro-
ductos envasados sin gluten, pero al principio es bueno si-
tuarte con productos naturales que, recuerda, siempre son
los mas saludables. Tendras mucho tiempo para ir probando
muchas otras opciones.
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VAS A HACER
GRANDES
CAMBIOS EN TU
ESTILO DE VIDA,
EN TU DIETA,
ASi QUE ES IM-
PRESCINDIBLE
QUE TENGAS LA

TOTAL CERTEZA
DE SUFRIR LA
ENFERMEDAD

PASO 10 CHEQUEA QUE
MEDICINAS TIENEN GLUTEN
Pregunta a tu médico y farmacéutico, con-
sulta a la Asociacion. Y hay que irlo cote-
jando regularmente, porgue los excipien-
tes de los farmacos pueden cambiar.

PASO 11 ANALITICA COMPLETA

Si tu intestino ha padecido dafo durante
afos o incluso décadas, es probable que
estés bajo en ciertos nutrientes. Por ello
es bueno que te hagas una analitica com-
pleta gue incluya &cido félico (folatos), vi-
tamina B12, hierro y vitamina D. También
es recomendable valorar la funcion tiroi-
deay la densidad minima dsea.



EL
DIAGNOSTICO
ES UNA BUENA
NOTICIA,
PORQUE A
PARTIR DE
AHI TE VAS A
ENCONTRAR
MEJOR
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SIN GLUT EN!

MUFFIN DARK CHOCOLATE

Estos muffins ligeros y aireados con-
feccionados con una masa suave de
chocolate con trocitos de chocolate
negro, haran mas agradables vuestras
jornadas sin gluten.

BLACK FOREST +T6FF

iTodo un clasico para degustar! El teff
es conocido como “el grano mas pe-
quefo del mundo, pero un gigante a
nivel nutritivo”. Las pipas de calaba-
za dan a este pan un sabor suave y
afrutado.

GRAIN MIX BREAD

El pan de cereales convence por las
valiosas semillas que lleva y su suave
sabor. La base perfecta para un dia
energético. Un placer sin gluten y sin
maiz.




LI Viajar Sin Gluten

\iViren Kuwalt

OIHANA BILBAO

LA COCINA
KUWAITI ES
MUY RICA,
PERO LLENA
DE ESPECIAS Y
PICANTE, Y NO
EXISTE NINGUN
TIPO DE
REGULACION
EN CUANTO
A ETIQUETADO
DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN

'Y
.'—-.,_.._.

ihana Bilbao es bilbaina, licen-

ciada en Empresariales y con

un postgrado en Finanzas por

la Universidad de Lincoln (In-
glaterra).

Hasta tener un diagnéstico claro, pasé
por diversas especialidades y trata-
mientos, pero se resistié a vivir con do-
lor y siguié investigando hasta que, en
2016, encontrd al doctor Isasi: “Lo mejor
que me ha pasado en la vida”, asegura.
Le diagnosticé sensibilidad al gluten no
celiaca y, desde entonces, ademas de
gluten, no puede comer nada que con-
tenga proteina de leche ni soja.

En sus 41 afos, ha viajado de vacaciones
a una docena de paises, y ha residido en
tres: Espafa, Inglaterra vy, desde febrero
de este afio, en Kuwait. Cuenta sus ex-
periencias en su blog https:/sonriealavi-
daaa.blogspot.com.

Con ella, inauguramos esta seccién en la
gue queremos ofrecerte los testimonios
de nuestros celiacos mas viajeros.
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Planificaciéon del viaje

El aflo pasado, su marido recibidé una
oferta laboral muy interesante para tras-
ladarse a vivir a Kuwait. La decision no
fue facil. “Kuwait no es Dubai. Mucha gen-
te los confunde, y no tienen nada que ver.
Tuvimos gue sopesar muchas cosas vy,
ademas, yo estaba embarazada”, explica.
Hicieron un primer viaje al pais y visitaron
algunos supermercados para asegurarse
de que podria comer sin problema. “Pude
ver que si. Es mas, para quien pueda co-
merlos, hay numerosos productos para
celiacos, que se encuentran facilmente en
varios supermercados”. Asi que decidie-
ron aceptar e iniciar la aventura.

La vida en Kuwait

Tras innumerables y tediosos tramites
burocraticos (que describe en su blog,
para ayudar a los que tengan que pasar
por lo mismo), se trasladaron al pals. “La
vida en Kuwait no es facil. Los kuwaities
no tienen buen aprecio a los extranjeros.
Los expatriados no tienen derechos de
ningun tipo. Y, si eres mujer, ya ni te cuen-
to. Ademas, la calidad del aire es extraor-




dinariamente mala vy, durante al menos
cuatro meses, no se puede salir a la calle
por las temperaturas tan extremas”.

Dado que comer, junto con ir de com-
pras, es la gran pasion de los kuwaities,
la oferta gastronémica es muy amplia.
La cocina kuwaiti es muy rica, pero lle-
na de especias y picante, y no existe
ningun tipo de regulaciéon en cuanto a
etiquetado de productos sin gluten. “La
enfermedad celiaca si es conocida en
Kuwait, pero no existe ningun tipo de
conciencia al respecto, porque hay po-
cos celiacos reconocidos entre la pobla-
cién y, en su mayoria, son nifios”.

“En el supermercado es aconsejable com-
prar siempre productos frescos, o extran-
jeros, en los que se pueda ver faciimente
cual es el pais de procedencia y cuales
son los ingredientes”. Oihana nos explica
gue hay gue tener especial cuidado con
los productos arabes, ya gue “hasta unas
nueces con cascara que aparentemente
no deberian tener gluten, tienen un ligero
sabor a romero y especias”.

Comer fuera de casa

“En nuestro primer viaje a Kuwait, comien
un restaurante libanés y pedi unas gam-
bas y un pescado a la plancha, sin sal, por
si estuviera contaminada, ni especias. A
pesar de pedirlo asi, lo trajeron con espe-
cias y, aungue me costd gue entendieran
gue no podia llevarlas, al final lo conse-
guimos y me senti tranquila comiéndolo.
Y lo mas importante, no me encontré mal
después de comerlo”.

Ademads, en muchos restaurantes ponen
una bandeja con piezas de fruta de pos-
tre, por lo que se pueden comer sin pro-
blema.

éQué pasa con el idioma?

“En general, con el inglés te manejas
bastante bien, pero hay sitios donde no
lo hablan. No obstante, saber inglés va a
ayudar sin duda a explicar lo que no pue-
de comer un celiaco y gue te entiendan.
Pero, aun asi, hay que tener cuidado con
la manipulacion”. m

EL ANO
PASADO,
SU MARIDO
RECIBIO
UNA OFERTA
LABORAL MUY
INTERESANTE

PARA
TRASLADARSE
AVIVIRA
KUWAIT. LA
DECISION NO
FUE FACIL

Si quieres ser nuestro proximo celiaco por el mundo, escribenos a
comunicacion@celiacosmadrid.org

% S G %a es www.destinos-singluten.com

DESTINOS SIN GLUTEN

TU AGENCIA DE VIAJES ESPECIALISTA
o D n E

== 1) 925 481 118 '@608 270 538 4 reservas@destinos-singluten.com




1% Reunion Anual
de la Asociacion Espaiiola
de Gastroenterologia (AEG)

MADRID, 14-16 MARZO 2018
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HAY
SITUACIONES
QUE HACEN
[»11]57.]
DEL
DIAGNOSTICO
DE
ENFERMEDAD
CELIACA,
COMO LA
PERSISTENCIA
DE LOS
SINTOMAS
O DE LOS
ANTICUERPOS
EN SANGRE
A PESAR DE
LA DIETA SIN

LA ASOCIACION ESPANOLA DE GASTROENTEROLOGIA (AEG) CELEBRO EN MADRID,
ENTRE EL 14 Y EL 16 DE MARZO, SU 212 REUNION ANUAL, EN LA QUE SE DIERON
CITA LOS PROFESIONALES SANITARIOS E INVESTIGADORES ESPECIALIZADOS EN
APARATO DIGESTIVO. EN ELLA SE EXPUSIERON LAS ULTIMAS NOVEDADES Y SE
DEBATIO SOBRE LAS CONTROVERSIAS RELACIONADAS CON ESTA ESPECIALIDAD.
EN EL AMPLIO PROGRAMA DE ESTE CONGRESO TUVIERON CABIDA LA ENFERMEDAD
CELIACA Y LA SENSIBILIDAD AL GLUTEN/TRIGO NO CELIACA. AQUi EXPONEMOS
LO MAS INTERESANTE QUE SE COMENTO SOBRE ESTAS DOS PATOLOGIAS.

Por Juan Ignacio Serrano Vela. Doctor en Biologia. Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

GLUTEN, O LA
EXISTENCIA DE

ATROFIA DE
VELLOSIDADES
INTESTINALES
SIENDO
NEGATIVOS LOS
ANTICUERPOS

Incertidumbres en el diagnéstico
de la enfermedad celiaca
ay situaciones gue hacen dudar
del diagnodstico de enfermedad
celiaca, entre ellos la persisten-
cia de los sintomas o de los anti-
cuerpos en sangre a pesar de la dieta sin
gluten o la existencia de atrofia de vello-
sidades intestinales siendo negativos los
anticuerpos en el momento del diagnos-
tico. En estos casos, el especialista debe
plantearse las siguientes preguntas:
« ¢El paciente esta haciendo correcta-
mente la dieta sin gluten?
« (Existen otras causas que expliquen
la persistencia de los sintomas?
¢ ¢Eran negativos los anticuerpos en el
momento del diagndstico?
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De esta manera se puede tener una idea
mas clara de lo que realmente le ocurre al
paciente:
* El diagnéstico inicial de enfermedad
celiaca es incorrecto.
« El paciente no esta haciendo correc-
tamente la dieta sin gluten.
 El paciente presenta alguin otro pro-
blema ademas de la enfermedad ce-
liaca.
¢ Puede tratarse de un caso de enfer-
medad celiaca refractaria.

Control de la dieta sin gluten

La causa mas habitual de persistencia de
sintomas o de anticuerpos en sangre en
los pacientes celiacos, es el mal cumpli-
miento de la dieta sin gluten.



La Dra. Angeles Pizarro, especialista de
Aparato Digestivo del Instituto de Biome-
dicina de Sevilla, habld sobre el manejo de
estos pacientes y recordd la importancia
de la revision anual, tanto clinica como
analitica, a la que deben someterse. El
problema es que la analitica de anticuer-
pos antitransglutaminasa en sangre, que
es la habitual en estas revisiones, no siem-
pre detecta las transgresiones, y éstas en
ocasiones no provocan sintomas.

Como alternativa, presenté los méto-
dos de deteccién de fragmentos de
gluten en las heces y en la orina como
una manera mas fiable de averiguar si
un paciente ha consumido gluten en las
horas o dias previos al andlisis. Los ensa-
yos clinicos realizados con estos méto-
dos, prueban su mayor capacidad para
detectar transgresiones que por otros
medios habrian pasado desapercibidas,
como los andlisis de anticuerpos en san-
gre o los cuestionarios dietéticos.

Estos métodos, que empiezan a abrirse
camino en la rutina hospitalaria, se basan
en el anticuerpo G12 para detectar pép-
tidos tdxicos de gluten, designados en
este contexto con el acronimo GIP (glu-
ten immunogenic peptides), que incluyen
el péptido 33mer (el mas toxico para los
celfacos) y otros similares.

Persistencia de sintomas

de malabsorcién

La presencia inexplicada de sintomas
de malabosrcién, como diarrea, anemia
o pérdida de peso, debe ser investigada
mas alla de la dieta sin gluten, una vez ve-
rificado que ésta es correcta. Puede ocu-
rrir que haya algun otro problema ademas
de la enfermedad celiaca o incluso que no
se trate realmente de enfermedad celiaca.
La sospecha de un diagndstico erroneo
cobra fuerza sobre todo si los anticuerpos
eran negativos en el momento del diag-
nostico, a pesar de observarse atrofia de
vellosidades en las biopsias de duodeno.

Sobre las principales causas de atrofia de
vellosidades en ausencia de anticuerpos
hablod el Dr. Imran Aziz, investigador del
Hospital de Sheffield, en Reino Unido, que
las resumio en:
» Patologias inflamatorias (enteropatia
autoinmune, enfermedad de Crohn).
¢ Infecciones (giardiasis, tuberculosis,
SIDA).

* Farmacos (antiinflamatorios no esteroi-
deos, antihipertensivo Olmesartan).
¢ Otras causas no identificadas.

En un estudio realizado por este inves-
tigador se comprobd que de 200 pa-
cientes diagnosticados de enfermedad
celiaca con atrofia de vellosidades y con
anticuerpos negativos, sélo un tercio real-
mente padecia la enfermedad. El 72%
se recuperaron a pesar de seguir consu-
miendo gluten, y en el 18% no se pudo
identificar la causa de la atrofia.

Ausencia de anticuerpos
antitransglutaminasa

La ausencia de anticuerpos antitransglu-
taminasa en sangre hace poco probable
gue se trate de enfermedad celiaca, pero
no descarta gue lo sea. Un porcentaje de
pacientes, sobre todo adultos, con lesio-
nes leves en la mucosa intestinal pueden
tener valores negativos de estos anticuer-
pos y se habla entonces de enfermedad
celiaca seronegativa.

Sin embargo, existiendo atrofia de vello-
sidades es mas raro que los anticuerpos
sean negativos y por eso es importante
tratar de averiguar si existe alguna causa
identificable que explique dicho resulta-
do, especialmente las siguientes:

* Baja ingesta de gluten en el momen-

to del analisis.
» Déficit de inmunoglobulina A (IgA).
¢ Tratamiento inmunosupresor.
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EN UN ESTUDIO
SE COMPROBO
QUE DE 200
PACIENTES
DIAGNOSTICA-
DOS DE
ENFERMEDAD
CELIACA CON
ATROFIA DE
VELLOSIDADES
Y CON
ANTICUERPOS
NEGATIVOS,
SOLO UN
TERCIO
REALMENTE
PADECIA LA
ENFERMEDAD
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UNO DE LOS
PROBLEMAS
QUE PRETENDE
ABORDAR
EL NUEVO
PROTOCOLO
PARA EL
DIAGNOSTICO
PRECOZ ES
EL SOBRE
DIAGNOSTICO

DE LA
ENFERMEDAD
CELIACA
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Nuevo protocolo

del Ministerio de Sanidad

La nueva edicion del Protocolo para
el Diagnostico Precoz de la Enferme-
dad Celfaca, que ha publicado el Mi-
nisterio de Sanidad hace escasamente
un mes, fue avanzado también en este
congreso, de la mano del Dr. Miguel
Montoro, especialista digestivo del Hos-
pital San Jorge de Huesca.

Uno de los problemas que pretende abor-
dar el nuevo protocolo es el sobrediag-
noéstico de la enfermedad celiaca, al que
el Dr. Montoro prefiere denominar “error
diagnostico”. Para ello, se incluyen por pri-
mera vez pruebas adicionales que ayudan
a decidir si se trata o no de enfermedad
celiaca en casos dudosos, como pueden
ser pacientes, generalmente adultos, que
0 bien no muestran anticuerpos antitrans-
glutaminasa en sangre o bien presentan
alteraciones histologicas sin atrofia de
vellosidades en la biopsia de duodeno. La
evaluacion de depdsitos subepiteliales de
anticuerpos en las biopsias o el estudio de
los linfocitos intraepiteliales por citome-
tria de flujo se incorporan como técnicas
de apoyo en estos casos.

Y para abordar los casos de pacientes
que han iniciado la dieta sin gluten por
su cuenta, antes de haberse realizado las
pruebas necesarias o sin tener un diag-
ndstico definitivo, algo cada vez mas
habitual, se plantea como primer paso
realizar el estudio genético HLA con el
fin de descartar la enfermedad si el re-
sultado es negativo o de llevar a cabo
la prueba de provocacion en el caso de
obtenerse un resultado positivo.
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La prueba de provocacion establece el
consumo de 10 gramos de gluten al dia
durante 4-6 semanas, para después rea-
lizar una endoscopia con toma de mues-
tras con el fin de evaluar en las biopsias
si efectivamente existen lesiones compa-
tibles con la enfermedad celiaca.

Sensibilidad al gluten/trigo no celiaca
El Dr. Imran Aziz (Hospital de Sheffield,
Reino Unido) concluyd su participacion
en este congreso comentando algunos
aspectos relacionados con la sensibilidad
al gluten no celiaca. Se trata de un pro-
blema de salud que se puede manifestar
con sintomas digestivos y extradigestivos
que solapan con la alergia al trigo y con la
enfermedad celiaca.

Sobre la alergia al trigo, destacod que afec-
taaentreel 01% y el 1% de la poblacion y
en el 79% de los casos se resuelve al al-
canzar la edad adulta, y definid la enfer-
medad celiaca como una respuesta inmu-
noldgica exacerbada contra el gluten en
sujetos genéticamente susceptibles.

Por uno u otro motivo, cada vez son mas
los consumidores sin gluten, sobre todo
en Estados Unidos, en cuyo mercado re-
presento 1.310 millones de ddlares en 2011
y en 2015 ascendid a 1.680 millones de
ddlares. Que este notable incremento res-
ponda a una simple moda o a un verdade-
ro problema de salud, es algo que habra
que discernir.

Sea por moda o por cuestiones de salud,
es necesario ser cautos con la dieta sin
gluten dado el riesgo de déficits nutri-
cionales y de su elevado coste, sin en-
trar en la mayor propensién a obesidad,
diabetes y riesgo vascular que se ha pu-
blicado en aquel pais, probablemente
consecuencia de dietas sin gluten poco
variadas y poco equilibradas.

Una de las ultimas novedades en este
campo pone el foco en los fructanos
como causantes de esta patologia, y no
en el gluten, algo que el Dr. Aziz cuestio-
na, ya que no es sencillo diferenciar entre
si los diferentes componentes del trigo
gue pueden ser responsables de la sinto-
matologia, como el gluten, los fructanos
o los inhibidores de amilasa/tripsina (AT,
unas proteinas capaces también de indu-
cir procesos inflamatorios intestinales. =
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NUEVO PROTOCOLO PARA EL DIA§N6$TICO
PRECOZ DE LA ENFERMEDAD CELIACA

espués de mas de un aflo de trabajo, ya
se ha publicado el nuevo Protocolo para el
diagndstico precoz de la enfermedad celia-
ca del Ministerio de Sanidad, de cuya elabo-
racion se ha encargado el Servicio de Evaluacion vy
Planificacion del Servicio Canario de la Salud, bajo la
direccion clinica de la doctora Isabel Polanco.

Este nuevo protocolo aborda cuestiones clave que
afectan a la atencion de las personas celiacas relacio-
nadas con el tratamiento, el seguimiento clinico de la
enfermedad, la refractariedad y la malignidad.

Se dirige a los profesionales de la salud que tie-
nen contacto directo con personas con sospecha
o en riesgo de enfermedad celiaca y han de tomar
decisiones para atenderlas (pediatras, médicos de
familia, gastroenterdlogos, patdlogos, endocriné-
logos, dermatélogos, hematdlogos, ginecdlogos,
neurdlogos, reumatdlogos, genetistas, inmundlogos
clinicos, profesionales de la enfermeria, dietistas-nu-
tricionistas, especialistas en nutricién, farmacéuti-
cos comunitarios y otros), sociedades cientificas y
gestores sanitarios. Asimismo, este documento esta
dirigido a las personas celiacas, sus familiares, aso-
ciaciones de pacientes y, en general, a cualquier in-
teresado en el conocimiento de esta enfermedad.

El objetivo general de este protocolo es favorecer un
mejor y mas temprano diagndstico de la patologia,
optimizar el abordaje de la enfermedad y contribuir a
la mejora de la calidad de vida.

Protocolo para el
diagnostico
precoz de la

ENFERMEDAD
CELIACA

Este documento es de libre acceso desde el pasado 1
de mayo y puede descargarse en el portal GuiaSalud
del Ministerio de Sanidad, asi como en nuestra pagina
web www.celiacosmadrid.org.

El nuevo protocolo muestra los pasos a seguir en
Atencién Primaria y en Atencién Especializada, vy
diferencia entre pacientes pediatricos y adultos.
El estudio genético adquiere un mayor peso vy se
incluyen nuevas técnicas que ayudan a decidir el
diagnéstico en casos dudosos, como la citometria
de flujo o el estudio de depdsitos subepiteliales de
anticuerpos en la biopsia intestinal. Contempla, ade-
mas, el empleo de tests novedosos que detectan
gluten en heces y orina como herramienta de apoyo
en el seguimiento. También incluye, por primera vez,
un protocolo detallado para identificar la sensibi-
lidad al gluten no celiaca, a la que se ha acordado
denominar sindrome de intolerancia o sensibilidad
al gluten o trigo no celiaca.

La Asociacion ha participado en la elaboracion de
este Protocolo. Nuestra responsable de Dietética
vy Nutricion, Blanca Esteban, es autora del capitu-
lo dedicado a la dieta sin gluten como tratamiento
actual de esta enfermedad, y Juan Ignacio Serrano,
responsable de Investigacion, ha formado parte del
equipo de colaboradores expertos que han revisado
el documento. Ademas, contribuimos a la difusion
de un cuestionario previo encaminado a conocer el
punto de vista de los pacientes, logrando una alta
participacion de los celiacos madrilefios: el 42,8%
se respondieron desde la Comunidad de Madrid,
el 26,5% eran de Catalufa y el 30,7%, del resto de
Espafa. =
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GLIFOSATO, ¢cOTRO FACTOR DESENCADENANTE

DE LA ENFERMEDAD CELIACA?

ace unos meses circuld cierta alarma en

torno a un compuesto quimico llamado gi/i-

fosato, un herbicida comercializado bajo el

nombre RoundUp®por la empresa biotecno-
l6gica Monsanto. Esa alarma no se produce tanto por
SuU supuesto efecto nocivo para la salud sino por su
posible relacidon con la enfermedad celiaca, algo que
ya recorrio diferentes medios de comunicacion hace
algunos afnos.

El glifosato es un compuesto quimico que se emplea
en agricultura como herbicida de amplio espectro.
Su uso esta muy extendido desde hace varias dé-
cadas, aunque existe controversia sobre su seguri-
dad y se discute su impacto negativo para la salud
humana, entre otros motivos por su posible efecto
cancerigeno. Las diferentes agencias nacionales e
internacionales encargadas de regular el empleo
de herbicidas, no ven suficiente motivo de alarma
como para prohibir su uso, en base a los resultados
de las diferentes investigaciones llevadas a cabo al
respecto, que en ocasiones resultan contradictorios.

En lo que respecta a la enfermedad celiaca, solo existe
una publicacion cientifica que relaciona el glifosato con
esta patologia, y es del afo 2013. Se trata de un review
o articulo publicado en la revista /nterdisciplinary Toxi-
cology. En este documento se hace una recopilacion
de los efectos toxicos del glifosato en animales de

experimentacion. La vinculaciéon con la enfermedad
celiaca se establece en base a que algunas de las
alteraciones y la sintomatologia derivada de dichos
efectos toxicos, se dan también en la enfermedad
celiaca. Por ejemplo, desequilibrios de la microbiota
intestinal, déficits nutricionales, trastornos reproduc-
tivos, o problemas endocrinos y autoinmunes.

Sin embargo, la coincidencia entre los efectos ad-
versos del glifosato en animales y los sintomas de la
enfermedad celiaca en humanos, no implica que el
glifosato cause enfermedad celiaca. De hecho, los au-
tores de este trabajo no han investigado esta posible
relacion. Su hipotesis se basa en que ciertos factores
ambientales pueden estar implicados en el desarrollo
de enfermedades inflamatorias del intestino, como la
enfermedad celiaca, y en que el glifosato causa en
animales alteraciones intestinales que son propias de
estas enfermedades inflamatorias.

Los autores de este trabajo son Anthony Samsel, in-
vestigador independiente y consultor dedicado a la
proteccion de la salud publica y el medio ambiente,
y Stephanie Seneff, investigadora en el laboratorio
de Inteligencia Artificial y Ciencias de la Computa-
cion del Instituto Tecnoldgico de Massachussets, en
Estados Unidos. Ambos llevan afios investigando la
relacion entre los contaminantes ambientales, la nu-
tricion y la salud humana. =

Articulo original: Samsel A, Seneff S. Glyphosate, pathways to modern diseases II: Celiac sprue and gluten
intolerance. Interdisciplinary Toxicology 2013;6(4):159-184.
htto,/wwwi.intertox.sav.sk/ITX pdt/06_04_2013/10102-Volume6_Issue_4-01_paper.pdf
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LOS HOSPITALES VIRGEN DEL ROCIO Y VIRGEN DE LA
MACARENA DE SEVILLA HARAN CONTROLES ANALITICOS
DE GLUTEN EN HECES A LOS PACIENTES CELIACOS

== | Hospital Virgen del Rocio de Sevilla es pione-
ro en Andalucia en incluir el test de gluten en
heces como parte del seguimiento realizado a
e |05 pacientes celiacos. Se trata de un método
no invasivo para la deteccion de péptidos inmundge-
nos del gluten (GIP), lo que demuestra si ha habido
ingesta de gluten en los ultimos 2-4 dias.

La inclusidon de esta prueba como parte del segui-
miento de los celiacos responde a un proyecto de
investigacién multidisciplinar financiado por la Con-
sejeria de Salud de la Junta de Andalucia y liderado
por la doctora Maria Angeles Pizarro Moreno, espe-
cialista de la Unidad de Aparato Digestivo e investi-
gadora del Instituto de Biomedicina de Sevilla.

El objetivo es consolidar este tipo de pruebas, asi
como los analisis de deteccion de péptidos inmuno-
genos del gluten en la orina, como parte del segui-
miento clinico de los pacientes que padecen enfer-
medad celiaca.

Estos tests son especialmente Utiles para detectar
transgresiones en pacientes que siguen presentan-
do sintomas, pero sus anticuerpos son ya negati-
vos, o bien en sujetos asintomdaticos que mantienen
elevados los anticuerpos en sangre, lo que permiti-
ra evitar repetir la biopsia en algunos de estos casos
de evolucién dudosa. Ademas, son una herramienta
considerada ya imprescindible para diagnosticar la
enfermedad celiaca refractaria (lo que requiere ase-
gurar gue el paciente no consume nada de gluten), y
se emplea también en ensayos clinicos que implican
gue los participantes hagan dieta sin gluten durante
ciertos periodos de tiempo.

A nivel internacional, son numerosos los centros
hospitalarios que incluyen este tipo de analisis en la
monitorizacion de la enfermedad celiaca, como el
Boston Children’s Hospital - Harvard Medical School
(Boston, Estados Unidos), la Thomas Jefferson Uni-
versity (Philadelphia, Estados Unidos) o la Clinica
Mayo (Rochester, Estados Unidos). =
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‘VIAJAR SIN GLUTEN’
NUNCA FUE TAN FACIL

e | pasado mes de mayo presentamos en Ma-
drid la nueva guia Vigjar sin gluten, una reedi-
cion de las anteriores publicaciones, en la que

e NcMOS iNcluido una serie de recomendacio-

nes para que puedas organizar tus viajes con total

tranquilidad.

Durante la presentacion, intervinieron Roberto Es-
pina, director de la Asociacion; Blanca Esteban,
responsable de seguridad alimentaria de la Asocia-
cién; y Amaya Martin, autora del blog Celiaquitos.

Blanca Esteban realizé un recorrido por la guia para
que los asistentes conocieran qué informacion in-
cluye la publicacién. El mensaje que quiso trasladar
a los presentes es “que ningun celiaco se quede
en casa o deje de hacer planes por el hecho de ser
celiaco”. Con una planificacién, y teniendo claras
algunas recomendaciones, se puede organizar un
viaje sin complicaciones.

Por su parte, Amaya Martin aportd la parte practica
y explicd, en base a su experiencia, cOmo organizar
un viaje y describid gué imprevistos pueden surgir.
Y, claro, propuso maneras para solucionarlos. Ama-
ya explicd que es recomendable “llevar un plan Ay
un plan B, por si surge alguna complicacion”, ya que
puede ocurrir que el restaurante que llevdbamos re-
comendado esté cerrado por descanso, etc.

Sobre la guia
La guia es gratuita para nuestros socios y la han re-
cibido en casa.

Incluye informacion sobre las opciones sin gluten que
podemos encontrar en los viajes en avidn, en barco,
tren e, incluso, en carretera (en Espafa). También un
listado de las cadenas hoteleras donde conocen la
dieta sin gluten, y cuyos hoteles disponen de opcio-
nes sin gluten, y otros lugares turisticos, como par-
ques tematicos o estaciones de esqui.

CONTIGO CELEBRAMOS

80 ANO

OLUCION 5 L

ViAAR SN GLUTE

w4 Asociacion de Celiaoos y
Sensibles al Gluten

Ademas, contiene informacidén practica sobre restau-
rantes, y consejos sobre como proceder cuando en el
establecimiento desconocen cémo seguir una dieta
sin gluten.

En el caso de viajes por Espafa, se incluye un listado
de tapas, platos y postres sin gluten que podemos
encontrar en practicamente cualquier establecimien-
to, e informacion sobre los platos que se pueden
consumir en funcién del tipo de comida (mexicana,
italiana, oriental, hindd, turca, vegetariana, etc.).

Un apartado especialmente util de la guia Viajar sin
gluten son los viajes al extranjero, donde se puede
encontrar un breve texto explicando la enfermedad
celiaca y coémo seguir una dieta sin gluten, tradu-
cido a 13 idiomas. “Se trata de que el idioma no sea
una barrera a la hora de explicarnos en cualquier res-
taurante”, explica Blanca Esteban. El viajero encon-
trard este texto en aleman, arabe, finlandés, francés,
griego, huingaro, inglés, italiano, japonés, maltés, por-
tugués, ruso vy turco.

Si quieres conseguirla contacta con la Asociacion. =
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CELEBRADAS LAS ‘lll JORNADAS CANGAS SIN
GLUTEN’, EN CANGAS DEL NARCEA (ASTURIAS)

Los pasados 12 y 13 de mayo tuvieron lugar en
Cangas del Narcea (Asturias) las /Il Jornadas
Cangas sin gluten, en las que se realizaron diversas
conferencias sobre la enfermedad celiaca y talleres
y actividades tanto para nifos como para adultos.

=" n la mafnana del sdbado, se celebraron las con-
ferencias 20 afos sin gluten, de Lorena Pé-
rez, directora de Celicidad y organizadora de
e |35 jOrnadas; La enfermedad celiaca hoy, de
Juan Ignacio Serrano, responsable de Investigacion y
Formacion de la Asociacion de Celiacos y Sensibles
al Gluten y Genética de la enfermedad celiaca: im-
portancia de los estudios familiares, de Eva Ruiz-Ca-
sares, profesora de genética humana en la Universi-
dad CEU San Pablo y directora técnica del laboratorio
Genyca. Con estas tres conferencias, los asistentes,
procedentes de una docena de provincias de Espa-
Aa, tuvieron una aproximacion a la enfermedad celiaca
desde distintas perspectivas, pudiendo entender en
qué consiste vy los aspectos a tener en cuenta de esta
patologia. Por la tarde hubo una visita teatralizada a
Cangas y una degustacion de productos sin gluten.

mia para celiacos

El domingo fue el turno de los showcookingsy ac-
tividades vy, durante todo el fin de semana, una de-
cena de restaurantes de la zona ofrecieron platos vy
menus especiales sin gluten. Se trata de la tercera
edicién de estas jornadas, que reunieron mas de
un centenar de asistentes a las conferencias y mas
de 200 inscritos en las actividades, entre las que
hubo tres showcookingsy un taller nutricional diri-
gido a nifios e impartido por la nutricionista Paula
Barros.

La red Cangas sin gluten es un proyecto del Ayun-
tamiento de Cangas del Narcea, en el que colabora
Celicidad, cuyo objetivo es convertir la localidad
asturiana en destino idéneo para aquellas perso-
nas que deban seguir una dieta sin gluten. La red
cuenta con 39 establecimientos, entre los que se
encuentran restaurantes, obradores, tiendas o alo-
jamiento rurales que ofrecen productos sin gluten e
informacion sobre la enfermedad celiaca y la dieta
sin gluten. Pueden consultarse todos los colabora-
dores y obtener mas informacion sobre el proyecto
en www.cangassingluten.com. =
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| CONGRESO PARA PACIENTES
CON ENFERMEDAD CELIACA Y SENSIBILIDAD

AL GLUTEN NO CELIACA

La maiiana del pasado sabado 2 de junio celebra-
mos en el Hospital Clinico San Carlos de Madrid el |
Congreso para pacientes con enfermedad celiaca 'y
sensibilidad al gluten no celiaca.

= | objetivo de la jornada era formar y actualizar
a los pacientes afectados por la enfermedad
celiaca y por la sensibilidad al gluten no celia-
e C3 SOLYe la patologia que padecen vy su trata-
miento, la dieta sin gluten, de la mano de profesiona-
les de la salud expertos en estas dolencias.

El Congreso estuvo distribuido en dos blogues,
uno dedicado a la enfermedad celiaca y un segun-
do sobre la dieta sin gluten. En el primer blogue, el
Dr. Andrés Bodas, del Servicio de Pediatria del Hos-
pital Clinico San Carlos, explicd los detalles de la
enfermedad celiaca y la sensibilidad al gluten no
celiaca en nifos, tras o que la Dra. Natalia Lépez,
del Servicio de Aparato Digestivo del Hospital Clinico
San Carlos, se centrd en los adultos para contar los
detalles de la enfermedad. Ambos repasaron las ma-
nifestaciones clinicas mas comunes en cada grupo de
edad y aprovecharon para comentar las novedades
gue recoge el nuevo Protocolo de Diagndstico Pre-
coz de la Enfermedad Celiaca que ha publicado re-
cientemente el Ministerio de Sanidad. En el dmbito de
la pediatria se recordd la posibilidad de diagnosticar
sin biopsia en ciertas situaciones y se explicd cémo
realizar la prueba de provocacion en casos de duda
diagndstica, sobre todo ante la sospecha de sensi-
bilidad al gluten no celiaca que es controvertida en
esta edad. En el caso de los adultos, la problematica
diagnostica se centrd en diferenciar entre enferme-
dad celiaca, sensibilidad al gluten no celiaca y sindro-

me de intestino irritable, dos entidades que provocan
sintomas digestivos muy similares y cuyas fronteras
son difusas cuando no se observa claramente atrofia
de vellosidades en las biopisas o los anticuerpos es-
pecificos en sangre.

El segundo blogue del acto se centrd en el Unico
tratamiento de la enfermedad, la dieta sin gluten.
Blanca Esteban, responsable de Seguridad Alimen-
taria de la Asociacion de Celiacos y Sensibles al Glu-
ten, explicd como los celiacos recién diagnosticados
piensan gue seguir una dieta sin gluten consiste en
comprar productos etiquetados “sin gluten” y no sa-
ben que la ley permite que todo lo etiquetado “sin
gluten” pueda contener hasta 20 mg de gluten/kg.
“Cada vez tenemos mas casos de celiacos que pien-
san gue siguen una dieta estricta porgue compran
todo etiquetado “sin gluten” y que sin embargo no
mejoran o empeoran, ya que su dieta se basa en pro-
ductos procesados, y poco a poco esas pegquenas
cantidades se acumulan”, explicd.

Por eso, es necesario que el celiaco esté bien infor-
mado y tenga muy claro gue la base de la dieta sin
gluten deben ser siempre los alimentos naturales
y gue consumir productos procesados conlleva un
riesgo.

Por su parte, Clara Medina, directora de Relaciones
con Consumidores de Mercadona, se centrd en la
seguridad vy la salud de los consumidores celiacos,
explicando los controles que realizan para garantizar
que el etiqguetado de sus productos sea correcto y
cumpla la normativa. Afadid que desde la compania
intentan ajustar al maximo todos los procesos para
que el precio de los productos sin gluten no sea tan
alto.

El Congreso fue organizado por la Asociacion de
Celiacos y Sensibles al Gluten vy el Servicio de Inmu-
nologia del Hospital Clinico San Carlos, con la cola-
boracion del Aula Zarco y del Foro Interalimentario,
que contribuyd con una interesante variedad de pro-
ductos sin gluten gque permitieron preparar un desa-
yuno sin gluten a primera hora y después un coctel
a media mafiana, ademas de una bolsa de productos
de regalo, para los cerca de 250 asistentes al evento.
Este tipo de actividades son muy recomendables
para los pacientes, ya que ayudan a resolver dudas
y desterrar algunos mitos de la mano de validos vy
reconocidos profesionales de la salud. m
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¢QUE ES LA SENSIBILIDAD
AL GLUTEN NO CELIACA?

esde la Asociacion organizamos de forma
periddica conferencias bajo el titulo “En-
cuentro con expertos. Hoy hablamos de...”
con las que gueremos ofrecer contenidos
interesantes y de actualidad relacionados con la en-
fermedad celiacay la sensibilidad al gluten no celiaca.

El pasado mes de mayo dedicamos este Encuentro
a hablar de la sensibilidad al gluten no celiaca de
la mano del Dr. Carlos Isasi, médico especialista en
Reumatologia en el Hospital Universitario Puerta de
Hierro de Majadahonda (Madrid).

El Dr. Isasi lleva desde el afo 2008 investigando la
posible relacién entre la dieta sin gluten y cuadros
reumatolégicos graves de causa no identificada que
atiende en su consulta. Durante su ponencia, no soélo
incidio en la relacion existente entre la sensibilidad al
gluten y la fibromialgia, sino que también explico las
similitudes y diferencias entre la enfermedad celiaca y
la sensibilidad al gluten no celiaca, siendo este Ultimo
un término controvertido y ain muy desconocido.

Explicé que el término Sensibilidad al gluten es
descriptivo ya que no hay marcador diagndstico

que sirva para diagnosticar esta patologia, al con-
trario de lo que ocurre en el caso de la enferme-
dad celiaca con los anticuerpos. Explicado de otro
modo, anadié que un paciente sensible al gluten es
aquel que parece celiaco (mejora con la retirada
del gluten y empeora al tomarlo) pero que no lo es
(va que no coincide con los parametros que pre-
sentan los celiacos).

El doctor compartid su particular vision sobre la sen-
sibilidad al gluten no celiaca, una parcela sobre la que
considera que hay gque seguir observando e inves-
tigando para conocer mas ampliamente. De hecho,
concluyd gue la enfermedad celiaca es sélo la pun-
ta del iceberg, es parte de algo mucho mas amplio
que aun no somos capaces de definir, por lo que, a
Su juicio, es una equivocacion seguir redefiniendo las
fronteras de hasta donde se considera o0 no enferme-
dad celiaca en lugar de seguir ampliando los limites
de estudio.

Si quieres conocer mas sobre esta patologia v la vi-
sion que sobre ella tiene el Dr. Isasi, puedes ver el vi-
deo completo de su ponencia en nuestro canal de
YouTube (TV Sin Gluten). m
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LA 32 CARRERA CORRER SINGLU10
FUE TODO UN EXITO

El pasado 10 de junio celebramos la 32 Carrera Co-
rrer sinGLU10 en el Polideportivo Dehesa de Naval-
carbdn, en Las Rozas (Madrid).

== inalmente, el tiempo respetd la mafana y
fueron muchas las familias que se acercaron
a disfrutar de un dia familiar, deportivo y sin
gluten, en el que habia distintas pruebas para
reunir a todas las condiciones fisicas: 10 y 5 kiléme-
tros, una marcha familiar de 2,5 kildmetros vy distintas
carreras infantiles para nifios de hasta 13 afos.

En total, fueron 1.600 los corredores que no quisieron
perderse la cita y disfrutar de un recorrido insupera-

ble en plena naturaleza, por la Dehesa de Navalcar-
bon. Con la compra de cada dorsal, los corredores
recibieron una camiseta conmemorativa y la bolsa
del corredor, que incluia numerosos productos sin
gluten donados por distintos patrocinadores y cola-
boradores.

En el recinto de la carrera, los asistentes pudieron
disfrutar de casi una decena de stands de distintos
patrocinadores, que ofrecian degustaciones, noveda-
des de productos, ofertas y promociones, asi como
una zona infantil con pintacaras y actividades para
los mas pegquefos.

Naturasi, El Almendro y Foster’s Hollywood fueron
patrocinadores plata e hicieron respectivas do-
naciones para la bolsa del corredor, mientras que
Man4d, Sol Natural, Airos, Viajes Celiacos, Mercon-
trol, Aneto, Mdalen, Schar, Facundo, Juanola, Leo-
tron, Abuelo Bread, Genyca, Cascajares, Carmen-
cita, Adobos Caysan, Proceli, Fontaneda, Betina y
Kitu también quisieron colaborar con la carrera.

Los corredores quedaron encantados con el evento y
disfrutaron del dia en familia a la vez que colaboraron
con la Asociacién a recaudar fondos para seguir fo-
mentando la investigacion de la enfermedad celiaca.
iTe esperamos el proximo afo en la 42 Carrera Correr
sSiNGLUTO! m
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HTHHHTN Establecimientos Sin Gluten

Establecimientos sin gluten

<

SIN GLUTEN

s

Nuevos restaurantes

con Acuerdo de Colaboracion

Los siguientes restaurantes han firmado
el Acuerdo de Colaboracion con la Aso-
ciacion y ya disponen de carta sin gluten,
después de haber visitado su estableci-
miento, asesorado a sus responsables y
formado al personal.

CAFETERIA PUNTO DE ENCUENTRO
s Polideportivo Municipal Parque
del Sureste
= Calle Mirador, s/n
= 28521 Rivas Vaciamadrid
= Tel: 916 701 803
Carta sin gluten con una amplia oferta

KINT BISTRO

= Calle de Vallehermoso, 36
(Mercado Vallehermoso)

= 28015 Madrid

= Tel: 917 556 422

= kintfood.com

Toda la carta es sin gluten.

RESTAURANTE TEPIC

= Calle Ayala, 14

= 28001 Madrid

= Tel: 915 220 850

= Www.tepic.es

Restaurante mexicano con una amplia
oferta sin gluten.

LA TAQUERIA DE BIRRA (DON PEDRO)

= Calle Don Pedro, 11

= 28005 Madrid

= Tel: 913 651 077

= www.lastaquerias.com/donpedro
Restaurante mexicano con gran variedad

de opciones sin gluten (Unicamente en su local
de la calle Don Pedro).

H10 BAR

= Calle de las Huertas, 10

= 28012 Madrid

n Tel: 914 296 247

Carta sin gluten con gran variedad de platos caseros.

LA CABRA EN EL TEJADO

= Calle Santa Ana, 31

= 28005 Madrid

= Tel: 910 333 359

La Cabra es un bar donde se pueden comer tapas
orientales, francesas y espafiolas sin gluten a un precio
muy asequible. Situado entre La Latina y El Rastro.

CAFETERIA & TAPAS SIN GLUTEN EL ANTIGUO

= Avda. de Madrid, 77

= 28607 El Alamo

= Tel: 606 090 816

Toda la carta es sin gluten. También ofrecen desayunos
y meriendas. Cierran los lunes.

& SIN
GLUTEN

COLABORADOR

Nueva entidad colaboradora
Los siguientes establecimientos se han ins-
crito en la Asociacion como Socios Colabo-
radores y reciben informacion y asesora-
miento para ofrecer un mejor servicio a los
clientes afectados por esta patologia.

FOREVENT

= www.forevent.es

Empresa especializada en la gestion inte-
gral de eventos deportivos que ofrece avi-
tuallamiento sin gluten en los eventos que
organiza.

HELADERIA LA COMMEDIA

= Calle General Pardiiias, 7

= 28001 Madrid

s Tel: 918 279 132

= www.lacommedia.es
Disponen de helados sin gluten
y sin lactosa.

BREVES

Tras verificar que el procedimiento que
siguen los establecimientos Domino’s
Pizza para evitar la contaminacion
cruzada es correcto, hemos procedido
a incluir sus datos en nuestros listados.

El establecimiento CELI DELI BAR
(Calle Ibiza, 16. 28009 Madrid) ha cerrado.

El establecimiento RICOS TACOS situado
en la Plaza de Chueca, 5 ha cerrado
temporalmente. Volveremos a informar
de su reapertura.




AUEELEELEETNN I Recetas

Bocadillo

sandwich club
con pollo, queso
y bacon

Ingredientes

PARA EL BOCADILLO:

= 1 pagquete de Ciabatta Rustica
= 4 lonchas de bacon

= 2 huevos (opcional)

» 2 lonchas de queso (sin lactosa)
» 2 filetes de pollo

= Rodajas de tomate

= Hojas de lechuga

COpp
proceli

Agradecimientos:
Receta cortesia de Sandra,
de Tartas Sin Gluten

PARA ALINAR;
= Mantequilla
= Mayonesa

PARA ACOMPANAR:
= Patatas chips

Preparaciéon

m Cogemos una sartén y
tostamos levemente el pan
con un poco de mantequilla.

m En otra sartén antiadherente,
hacemos a la plancha el resto
de alimentos: los filetes de
pollo, el bacon y los huevos.

= Una vez cocinados todos los
ingredientes, vamos
montando el bocadillo por
partes, para que quede bien
apilado y no se nos salga la
comida.

= Finalmente, acompafamos
la receta con unas patatas fritas
o chips. Y ilisto para degustar! m




Elaboracion
de la mermelada

= En primer lugar, debemos calentar a
fuego medio los ardndanos vy la miel en
un cazo, removiéndolos durante unos
cinco minutos.

= En el momento en que los arandanos
comienzan a romperse, es la hora de
afadir la chia, el zumo de limoény el
jengibre, que junto con lo anterior nos
aportaran la mezcla de la mermelada.

= Si queremos gque nos salga sin

tropezones o grumos, es necesario
machacar un poco la mezcla con un
mortero o similar para que se acaben
de romper del todo.

con mermelada m Posteriormente, reducimos el fuego

a una temperatura media-baja y

»
d e a ra nda n os continuamos removiendo la mermelada

(de vez en cuando, sino no aguantaria la

¢ mufieca) durante unos diez minutos mas.
y c Ia Ingredientes

para la mermelada = Finalmente, la sacamos vaciandola
_— en un recipiente (con tapa) donde la
= 200 gr. de ardndanos frescos. podamos guardar y la dejamos enfriar

- = Moras (opcional) durante unas horas antes de meterla

Pl’Ocell m 4 cucharadas soperas de miel. en el frigorifico.
= 2 cucharadas soperas

de semillas de Chia. = Se puede conservar en la nevera
m 1 cucharada sopera de zumo durante unas dos semanas.

de limon.
» 1 cucharada pequefia Para la tostada:

. de jengibre molido El pan de Baguette Rustica de

Agradecimientos: . R S

Receta cortesia de (se puede sustituir por canela, Proceli es la opcion ideal para tomar
Game of Cakes BCN por ejemplo). un apetitoso desayuno: pan tostado
con mermelada de ardndanos vy chia.
Acompafalo con un café o té con leche
o con zumo de fruta natural. iAsi da
gusto empezar el dial m
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LHHELEEE Avance Actividades

Avance de actividades Septiembre

TALLERES
TALLER DE NINOS
Dirigido a niflos de 6 a 12 anos. Mediante activi-
dades vy juegos, se ensefiard a los mas pequenos
en qué consiste la enfermedad celiaca vy la dieta
sin gluten. Se sortearan regalos.
= Viernes, 21 de septiembre

18:00-19:30 horas.

Ser celiaco, cqué es?

Conferencia que ayudara a los nifios a en-

tenderen qué consistela enfermedad celiaca

y como deben llevar una dieta sin gluten.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de participan-
tes:5€.Reservade plazas: Por la pagina web o co-
rreo electronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar: Sede de
la Asociacion.

TALLER DE COCINA
Dirigido a adultos. Se mostrard como elaborar
diferentes recetas sin gluten.
= Sabado, 15 de septiembre

10:30-13:30 horas.

Monografico de calabaza: tarta de queso vy

calabaza, pan de calabaza y nueces y bu-

Auelos de calabaza.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de parti-
cipantes: 10 €. Reserva de plazas: Por la pagina
web o correo electronico (eventos@celiacos-
madrid.org) indicando los datos del asistente.
Lugar: Sede de la Asociacion. =

ESCUELAS DE PACIENTES

Las escuelas de pacientes son impartidas por
nuestra psicologa, Teresa Arce, con la finalidad
de orientar a los padres de niflos o adolescentes
asi como a adultos celiacos a la hora de afrontar
la enfermedad.

MI HIJO PEQUENO ES CELIACO
Dirigida a padres de celiacos menores de 10 afos.
Como novedad, se celebrard en una sola sesion y
en sabado en lugar de miércoles.

= Sabado, 29 de septiembre

10:00-14:00 horas.

Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de partici-
pantes: 30 €. Reserva de plazas: Por la pagina web
0 correo electronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar: Sede de la
Asociacion.

PRUEBAS GENETICAS

El laboratorio Genyca realizara el estudio genético de predispo-
sicion a enfermedad celiaca a partir de una muestra de saliva
con importantes descuentos. Un resultado negativo descarta la
enfermedad con una certeza cercana al 99%. Si el resultado es
positivo, puedes consultar con la Asociacion como interpretar-
lo y qué tienes que hacer en ese caso.
= Jueves, 20 de septiembre
16:00-19:00 horas.

Importe: Socios y familiares (padres, hermanos, hijos, abuelos vy
nietos): 95 €; Resto: 150 €. Deberd abonarse en efectivo o con
tarjeta en el momento de la toma de la muestra. El coste habitual
de esta prueba es de 195 €. Cita previa: 916 346 106. Lugar: Sede
de la Asociacion.

XXX JORNADA DE FORMACION .
PARA EMPRESAS DE RESTAURACION
DE COLECTIVIDADES

El proximo 27 de septiembre, la Asociacion impartird la 302 edi-
cion de esta jornada dirigida al personal de las empresas encar-
gadas del servicio de comedor de los centros educativos de la
Comunidad de Madrid.

Pueden asistir profesionales de la hosteleria en general encar-
gados de la alimentacion en los centros educativos, ya sean
jefes de cocina, cocineros, ayudantes o monitores de comedor.
Se entregara documentacion y se ofrecera informacion actua-
lizada sobre la enfermedad celiaca y la dieta sin gluten, expli-
cando el procedimiento recomendado para elaborar menus sin
gluten con garantias.

La convocatoria sera remitida por la Asociacion a las diferentes
empresas de restauracion con las que mantiene contacto vy la
Consejeria de Educacion la enviara a todos los centros escola-
res de la Comunidad de Madrid, ya sean publicos, concertados
o privados, al ser obligatorio ofrecer alternativas sin gluten a
los alumnos celiacos que se quedan al comedor. Si tienes nifos
en edad escolar que se quedan al comedor, te rogamos hagas
llegar también esta informacion a los responsables.
= Jueves, 27 de septiembre
18:00-19:30 horas.

Inscripciones: Para asistir es necesario cumplimentar un
formulario de inscripcion gue se podra solicitar a la Asociacion
en el teléfono 917 130 147, o bien en el correo electronico
secretaria@celiacosmadrid.org. El plazo de inscripcion es del 1
al 25 de septiembre, ambos inclusive. Lugar: Salon de Actos de
la Fundacion ONCE. C/ Sebastian Herrera, 15. 28012 Madrid. m
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PUEDES COMERTE ESTA
HAMBURGUESA

#alfredosbbqglutenfree

En Alfredo’s Barbacoa
C/Conde de Aranda 4
914 31 36 46
info@alfredos-barbacoa.es

@alfredosbbqg
alfredos-barbacoa.es
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Compartelo bizcocho mas original.
0 deléitate a solas... Para disfrutar en el desayuno,
la merienda o en el café.

iMaun! OB pocicon

Delicioso, eleganie y bicolor proceliclub.com @ @



