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Editorial

En julio de 2016 se introdujo el Reglamento europeo  
Nº 828/2014, que continuaba con la normativa anterior 
del UE 41/2009, ambos junto con la denominación “Sin 
gluten”, autorizan la leyenda “Muy bajo en gluten”, para 

productos que no contengan más 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 día hubo bastantes discusiones porque los países del sur 
de Europa, principalmente España e Italia, estábamos en con-
tra de admitir este segundo etiquetado. Tanto las asociaciones 
españolas como la administración (AECOSAN) fuimos a una en 
este intento.

Desafortunadamente, la AOECS (Asociación de Celíacos de Eu-
ropa) y la Unión Europea, influenciados por las Asociaciones del 
Norte, prefirieron proteger a algunos de sus fabricantes antes 
que a los celíacos.

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

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

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

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 errónea.

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

#Noalmuybajocontenidoengluten

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

La cantidad máxima diaria que puede 
consumir un celíaco según el informe de 
Catassi es 50mgr por día de Gluten (de 
aquí salen las prescripciones de 20ppm).
Una cerveza de cuarto “muy bajo con-
tenido en gluten” puede contener hasta 
25mgr por día, con dos ya superaríamos 
los límites máximos admitidos sin tomar a 
lo largo del día ningún otro producto que 
contuviera una mínima 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 contendría 20 veces el consu-
mo de pintalabios. n

#Noalmuybajocontenidoengluten
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Día Nacional 
del Celíaco
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La Asociación de Celíacos y Sensi-
bles al Gluten puso en marcha dos 
campañas para celebrar el Día Na-
cional del Celíaco, cuya fecha es el 

27 de mayo. Estas iniciativas se dirigieron 
a comedores escolares y al sector de la 
restauración con el objetivo de mejorar 
la calidad de vida de los celíacos y pro-
mover una mayor concienciación sobre 
la enfermedad celíaca. 

La aSoCiaCióN De CeLíaCoS y SeNSibLeS aL GLuteN PuSo eN marCha 
DoS CamPañaS, coincidiendo con esta jornada.

Día Sin Gluten en el Cole
La campaña día sin Gluten en el cole na-
ció el pasado año para favorecer la inte-
gración de las personas celíacas ya desde 
edades muy tempranas y se llevó a cabo 
gracias a la colaboración de la consejería 
de educación de la comunidad de Madrid 
y a la participación de empresas de cate-
ring y colegios. 

el objetivo es normalizar la alimentación 
de las personas afectadas por la enferme-
dad celíaca, así como mostrar a la socie-
dad que es posible y fácil adaptar menús 
para que sean sin gluten. 
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En esta segunda edición, la Asociación 
elaboró carteles especiales para ense-
ñar a los niños 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 
celíaca y la dieta sin gluten a los más 
pequeños, como el cuento Don Gluten 
el travieso. 

El viErnEs 
25 dE mayo 
sE cElEbró 
El ‘día sin 

glutEn En El 
colE’: máS De 
300 CoLeGioS 

rePartiDoS eN 
Su mayoría eN 
La ComuNiDaD 

De maDriD, 
SirvieroN 
meNúS SiN 
GLuteN a 

toDoS LoS 
NiñoS, eN 

SoLiDariDaD 
CoN LoS 

aLumNoS 
CeLíaCoS

La campaña tuvo una gran acogida entre 
los centros escolares. Más de 100.000 ni-
ños tomaron ese día un menú sin gluten, 
con el fin de solidarizarse con sus compa-
ñeros celíacos. 

este año, la asociación de celíacos de 
Burgos se sumó a la iniciativa y también 
promovió el día sin Gluten en el cole en la 
provincia y alrededores.

Día Sin Gluten en el cole
 ¿Sabes qué alimentos tienen gluten?

con
gluten 

sin
gluten 

pueden
tener

gluten 

CARTEL DIA SIN GLUTEN 2018.indd   1 24/04/18   08:50
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Por una opción sin gluten ‘segura’
con esta campaña, la asociación va a 
distribuir material formativo entre los res-
taurantes, para mejorar el conocimiento 
de la enfermedad celíaca y de la dieta sin 
gluten.

“La idea es que los restaurantes entiendan 
que, con una serie de pautas, no es com-
plicado ofrecer platos sin gluten seguros 
a los celíacos”, explica Blanca esteban, 
responsable de seguridad alimentaria de 
la asociación de celíacos y sensibles al 
Gluten. 

a pesar de que cada vez son más los 
restaurantes que empiezan a ofrecer op-
ciones sin gluten en sus menús, éstas no 
siempre son seguras. de este modo, sigue 
siendo difícil para un celíaco ir a un res-
taurante y que le prepararen algún plato 
que pueda comer, ya que sigue existiendo 
desconocimiento sobre la contaminación 
cruzada. 

“con esta campaña queremos dar una 
serie de pautas para que en cualquier res-
taurante puedan estar preparados ante la 
llegada de un celíaco”, añade Blanca es-
teban.

Aunque no dispongan de un menú sin 
gluten como tal, siempre pueden ofrecer 
a los celíacos un filete a la plancha o en-
saladas. Ahora bien, deben controlar la 
contaminación cruzada. La campaña Por 
una opción 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 precaución 
con las especias y condimentos molidos, 
o no utilizar saleros de mano.

Además, ya en junio, hemos celebrado  
el I Congreso para pacientes con enfer- 
medad celíaca y sensibilidad al gluten  
no celíaca y la Carrera correr sinGLU10 
el pasado 10 de junio. El sitio web de 
este evento es:

http://www.corrersinglu10.com/. n 

LA CAmPAñA 
‘Por UNA 

oPCIóN SIN 
GLUtEN 
SEGUrA’ 

PrEtENDE 
CoNSEGUIr 

qUE 
CUALqUIEr 

rEStAUrANtE 
SEA CAPAz 

dE prEparar 
opcionEs 

sin glutEn 
sEncillas, 
Evitando 

la contamina-
ción cruzada



Fina, crujiente
y sin gluten
Fina, crujiente
y sin gluten

www.oetker.es

¡Naturalmente!
Disfruta todo el sabor y la calidad 
de las pizzas Ristorante de 
Dr.iOetker con la seguridad de que 
están hechas con ingredientes 
libres de gluten desde el origen.  
En dos sabores, Mozzarella y 
Jamón, y con su característica 
masa fina y crujiente, son una 
delicia hecha para ti.

La calidad es la mejor receta.
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Entrevista

En esta entrevista, Isabel Ojeda nos 
habla sobre la creciente prevalen-
cia de las alergias en la sociedad 
occidental, sobre las causas y so-

bre las respuestas terapéuticas que se 
están 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. 

¿Por qué crece la prevalencia de las 
alergias en niños y en población en ge-
neral?
Influyen varios factores: estilo de vida, 
pérdida de biodiversidad de microbios 
en nuestro entorno, polución en países 
industrializados y de grandes ciudades, 
tipo de alimentación… Nuestro entorno 
ha cambiado mucho y muy rápido desde 
mediados del siglo XX. . Prácticamente 
en solo una generación, se pasó de ali-

“DesDe 1990 
hasta ahora, 

la alergia 
alimentaria 

en niños Se ha 
convertido 

en una 
epidemia 
en paíSeS 

deSarrolla-
doS”

“En una generación, 
las alergias se han vuelto 

más graves”
La aLErgóLOga iSabel ojeda, dE CLíNICa OjEda, fOrma PartE dE 
uNa rECONOCIda Saga ESPañOLa EN ESta dISCIPLINa. Su PadrE, EL 
dOCtOr juaN aNtONIO OjEda CaSaS, PuSO EN marCha EL SErvICIO 
dE aLErgIa E INmuNOLOgía EN EL hOSPItaL INfaNtIL La Paz dE 
madrId, EN 1965. “YO mE fOrmé COmO ESPECIaLISta EN aLErgOLOgía 
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 fOrmaCIóN dE médICOS ESPECIaLIStaS dEL 
SIStEma NaCIONaL dE SaLud”. adEmáS dEL PIONErISmO dE OjEda 
CaSaS, ISaBEL dEStaCa QuE Su PadrE Era uN médICO CON CurIOSIdad 
mENtaL Y CON uN dESarrOLLadO OjO CLíNICO”. 

Por Manel TorrejónIsabel Ojeda

mentos naturales a productos envasados 
y precocinados. desde 1990 hasta ahora, 
la alergia alimentaria en niños se ha con-
vertido en una epidemia en países 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 parasitación intestinal crónica 
por lombrices y parásitos. Los parásitos, 
para sobrevivir dentro del hospedador, 
liberan proteínas que inducen respuesta 
de células t reguladoras, que frenan las 
respuestas exageradas de nuestro siste-
ma inmunológico. En este contexto se 
fue modulando y evolucionando nues-
tro sistema inmunológico. al perderse 
esta situación, sobre todo en países con 
estilo de vida occidental, con alto grado 
de higiene, ya no tenemos esa inhibición 
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 th1 y th2).
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Gran paradoja. A más evolución, ¿más 
alergias?
Existen muchos estudios y datos que 
confirman esta paradoja. Este aumento 
no se debe a cambios genéticos. así, 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 unificación). Los 
alemanes del Este, con peores condicio-
nes de vida, menos higiene, menos acce-
so a antibióticos, y con una alimentación 
menos occidentalizada, presentaban mu- 
chos menos casos de asma, dermatitis 
atópica y alergias alimentarias que los 
alemanes residentes en la parte occi-
dental. Los niños que se crían en gran-
jas, tienen más contacto con esos viejos 
amigos –bacterias, parásitos…– y sufren 
menos alergias que los niños de ciudad. 
a medida que la población tiende a ser 
más urbana, se reduce la biodiversidad 
de microbios en intestinos, vías respirato-

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

La microbiota es el conjunto de bacterias 
beneficiosas que conviven con nosotros, 
en piel, intestino y vías respiratorias. En 
una persona adulta representan en tor-
no a 2 kilogramos del peso corporal. En 
su conjunto, se considera un órgano más 
del cuerpo.

¿Por qué el cambio de dieta influye tan-
to en el desarrollo de nuevas alergias?
En primer lugar, la pérdida de bacterias 
que han convivido siempre con el hom-
bre acaba desregulando el sistema inmu-
nológico, es decir, el sistema de defensa 
del organismo, que tiene que establecer 
diferencias entre lo que tolera y lo que 
no tolera. La alimentación con aditivos, 
conservantes y emulgentes altera la mi-
crobiota intestinal y la vuelve más pro-in-
flamatoria.

“la alergia 
alimentaria 

por trigo 
afecta al 
4% De la 

población. 
Se trata de 
niñoS que, 
al comer 

alimentoS 
con triGo, 
Sufren al 
momento 

urticaria, 
pitoS, aSma, 

vómitoS, 
diarrea…”
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rias, siendo los alimentos más frecuente-
mente implicados la leche, el huevo y los 
frutos secos, aunque esto varía según el 
país y el grupo de edad. En algunos artí-
culos lo definen como una epidemia.

¿Existe la alergia alimentaria al trigo y 
al gluten?
Sí, existe. En 2012 se reunió un comité de 
expertos internacionales para sentar cá-
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 celíaca.

¿Qué problemas relacionados con el 
gluten se determinaron?
Los problemas se dividen en tres grandes 
grupos: autoinmunes (enfermedad celía-
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 alteración de la in-
munidad innata (sensibilidad al gluten no 
celíaca). 

¿Cómo son las alergias relacionadas 
con el trigo y el gluten?
Estas alergias se manifiestan entre 10 y 
30 minutos después de la exposición al 
alérgeno. uno de los alérgenos es el glu-
ten, pero hay otras proteínas 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% y el 10% de los panaderos. 
La inhalación crónica de la harina puede 
acabar en fibrosis pulmonar.

La alergia alimentaria por trigo afecta al 
4% de la población. Se trata de niños que, 
al comer alimentos con trigo, sufren al 
momento urticaria, pitos, asma, vómitos, 
diarrea…

¿Podemos 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 atópica. Pero se pueden controlar 
con medicación, inmunoterapia (vacu-
nas) y tratamientos de desensibilización o 
inducción oral de tolerancia, en el caso de 
las alergias alimentarias. Los tratamientos 
de inducción oral de tolerancia consisten 
en volver a acostumbrar al sistema inmu-
nológico al alérgeno alimentario. La tasa 
de éxito publicada con estos tratamien-
tos es del 80%. El sistema inmunológico 
genera más anticuerpos de tolerancia, y 
menos anticuerpos de combate. 

¿Qué alergias tienen más presencia en 
nuestra sociedad?
En nuestra sociedad, con estilo de vida 
occidental, las alergias más frecuentes 
son las respiratorias y, dentro de éstas, a 
nivel mundial, la alergia más prevalente es 
la alergia a ácaros del polvo. desde hace 
dos décadas, estamos asistiendo a nivel 
mundial a un incremento en la prevalen-
cia y gravedad en las alergias alimenta-

“el sibo, que 
se Define 
como un 

exceso De 
bacterias 

De la 
microbiota en 
el intestino 

DelgaDo, 
cauSa 

SíntomaS que 
Se confunden 
con loS de la 
enfermedad 

celíaca”
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en pocas 
DécaDas, 

el sistema 
inmunológico 
ha cambiaDo 
a causa De 

la pérDiDa De 
bioDiversiDaD 

De la 
microbiota: 

“laS razoneS 
Son una 

mayor hiGiene, 
la lactancia 

materna 
corta, el 

empleo de 
antibióticoS, 

y el 
aumento del 
porcentaje 
de partoS 

por ceSárea, 
entre otraS 

cauSaS”

La anafilaxia por trigo y por ejercicio se 
presenta en un 0,21% de la población. 
Esta alergia se produce por la ingesta 
de trigo, sumada a un cofactor como el 
ejercicio. La persona con esta condición 
come pan, un bollo o unas galletas y, al 
cabo de poco, hace ejercicio físico. re-
sultado: anafilaxia. Se trata de un tipo de 
alergia que hemos identificado con ma-
yor precisión durante los últimos años.

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 
exposición o usar medidas de protección. 

La alergia alimentaria por trigo, ¿es una 
alergia más?
tiene unas características 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 que subyace es el mismo de otras 
alergias alimentarias, con una gran rela-
ción con la microbiota.

La alergia a la leche y al huevo, están 
mucho más 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 
reacción en los niños. Por otro lado, cuan-
to más resistente sea el alérgeno, mayor 
persistencia de la alergia y mayor grave-
dad en los síntomas. 

¿Qué es una intolerancia alimentaria? 
¿En qué se diferencia de una alergia ali-
mentaria?
La alergia responde a unos mecanismos 
inmunológicos. 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-
lógicos, que es el caso de la intolerancia a 
la cafeína y teína. Otros mecanismos son 
tóxicos, que es lo que ocurre con ciertas 
personas al ingerir un pescado que no 
está del todo fresco. muchas personas no 
tienen ningún 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 óptima. Este cuadro 
es conocido como Escombroidosis.
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Usted dirigió recientemente un ‘En-
cuentro con el experto’ de la Asociación 
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 sí 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 más 
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 azúcares y los fermentan, se gene-

ran gases y, de ahí, se pasa a cólicos, dia-
rreas y estreñimiento. 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 difí-
cil absorción de grasas y proteínas.

¿Se solapa este problema con la enfer-
medad celíaca?
Sí, así es. a nuestra consulta llegan per-
sonas que no tienen enfermedad celíaca, 
sino SIBO.

¿Qué tratamiento hay disponible?
El tratamiento consta de antibióticos, de 
una dieta baja en fOdmaP [son alimen-
tos que contienen azúcares fermentables 
como lactosa, fructosa ,fructanos, galac-
tanos, y polioles], y de probióticos.

¿Por qué surge este problema?
Puede producirse por la toma crónica 
de antiácidos, por una cirugía intestinal 
(apendicitis), y por intoxicaciones ali-
mentarias, entre otras muchas posibles 
causas. n

Puedes ver la conferencia completa que 
ofreció Isabel Ojeda en nuestro Encuen-
tro con Expertos sobre esta patología 
en nuestro canal de YouTube: TV Sin 
Gluten.
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La sensibilidad al gluten no celíaca 
fue presentada desde un punto de 
vista histórico y teórico por el Dr. 
Juan Ignacio Serrano, responsable 

de investigación de nuestra Asociación, 
dejando los aspectos más clínicos y de 
diagnóstico a la Dra. Enriqueta Román, 
jefe de Servicio de Pediatría del Hospital 
Universitario Puerta de Hierro de Maja-
dahonda (Madrid), quien además presi-
de actualmente la Sociedad Española de 
Gastroenterología, Hepatología y Nutri-
ción Pediátrica (SEGHNP).

La FaCuLtaD DE MEDICIna DE La unIvERSIDaD CoMpLutEnSE DE MaDRID aCoGIÓ 
un año MáS EStaS JoRnaDaS oRGanIzaDaS poR La FunDaCIÓn nutRICIÓn 
SaLuDabLE y La SoCIEDaD ESpañoLa DE DIEtétICa y nutRICIÓn. SE Ha ContaDo 
Con EL apoyo DEL GRupo SpRIM, DEDICaDo a DaR SopoRtE CIEntÍFICo, 
REGLaMEntaRIo y EStRatéGICo a EntIDaDES IMpLICaDaS En La MEJoRa DE 
La CaLIDaD DE vIDa y La SaLuD En toDo EL MunDo. ESta EDICIÓn ContÓ Con 
La aSIStEnCIa DE CERCa DE 800 ConGRESIStaS y Con un aMpLIo pRoGRaMa 
CIEntÍFICo, En EL quE SE InCLuÍa una MESa REDonDa SobRE SEnSIbILIDaD aL 
GLutEn no CELÍaCa, En La quE paRtICIpÓ nuEStRa aSoCIaCIÓn.

LA 
SeNSIbILIDAD 

AL GLuteN 
No CeLíACA 

APAreCe
CItADA Por 

PrImerA 
vez en una 
prestigiosa

revista 
científica, 

‘the Lancet’, 
en 1978

¿Qué es la sensibilidad al gluten 
no celíaca?
La sensibilidad al gluten no celíaca apa-
rece citada por primera vez en una pres-
tigiosa revista científica, 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 reaparición de las diarreas, según 
expuso Serrano.

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

Pero la gran revolución se produce a partir 
del año 2011 con la publicación del primer 
ensayo clínico doble ciego controlado con 
placebo realizado con pacientes no celía-
cos afectados por síndrome de intestino 
irritable, que mejoraban cuando hacían 
dieta sin gluten. Sin dejar la dieta sin glu-
ten, la introducción a ciegas de gluten o 
placebo en este grupo de pacientes per-

Por Juan Ignacio Serrano vela. Doctor en Biología. Asociación de Celíacos y Sensibles al Gluten

mADrID, 11-12 AbrIL 2018
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mitió concluir a los investigadores austra-
lianos que llevaron a cabo el estudio que 
el gluten provoca síntomas digestivos en 
ausencia de enfermedad celíaca.

Sin embargo, el mismo grupo australiano 
publicó dos años 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 absorción que, al ser fermentados 
en el intestino, pueden generar molestias 
digestivas como flatulencias, distensión 
abdominal o diarreas. precisamente hace 
pocos meses se publicó un nuevo traba-
jo que sitúa a los fructanos, los FoDMap 
mayoritarios en el trigo, y no al gluten, en 
el origen de esta patología.

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

Se discute también la posible base inmu-
nológica en esta patología, y aquí entra en 
escena otro componente más del trigo, la 
familia de proteínas conocidas como inhi-
bidores de amilasa/tripsina (ATI’s), cuya 
función es la defensa del cereal frente a las 
plagas y que han demostrado su capaci-
dad para inducir respuestas inflamatorias 
a nivel intestinal.

Entre 2011 y 2014 han tenido lugar tres reu-
niones de expertos que han tratado de ir de-
finiendo esta enfermedad y proponiendo  
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estrategias diagnósticas cada vez más elaboradas a la espera de 
disponer de algún marcador biológico que permita diagnosticar-
la. Así, con los estudios realizados hasta la fecha, la propuesta 
más aceptada para el diagnóstico establece que ante la sospecha 
de sensibilidad al gluten no celíaca, lo primero que hay que hacer 
es descartar la enfermedad celíaca y la alergia al gluten o al trigo. 
Y, después de haber ensayado dieta sin gluten y haber observa-
do mejoría, reintroducir el gluten mediante una estrategia doble 
ciego que minimice los efectos placebo y nocebo.

manifestaciones clínicas y diagnóstico: adecuación en la indi-
cación de una dieta sin gluten
La Dra. Román centró su intervención en los aspectos clínicos y 
las estrategias diagnósticas para la sensibilidad al gluten no celía-
ca, el tercer problema de salud, junto con la enfermedad celíaca 
y la alergia al trigo, que exige seguir como tratamiento una dieta 
sin gluten. Fuera de estas situaciones, cada vez más personas de-
ciden adoptar esta dieta con la idea de que es más sana y 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 ácido fólico.

Desde el punto de vista clínico no es posible diferenciar la en-
fermedad celíaca de la sensibilidad al gluten no celíaca. Los 
síntomas digestivos predominantes en esta última son la dis-
tensión y el dolor abdominal, y entre las manifestaciones ex-
tradigestivas, destaca el cansancio. Sin embargo, al igual que 
la enfermedad celíaca, puede presentarse con diarrea, estreñi-
miento, reflujo, migrañas, dolores articulares, problemas cutá-
neos y hasta neurológicos, como la confusión mental.

Para discernir entre ambas patologías es necesario, por tanto, 
realizar las pruebas de enfermedad celíaca, que 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 celíaca pueden estar presentes o 
no en la sensibilidad al gluten no celíaca. Y si se sospecha alergia 
al trigo, es preciso verificar también que los valores de IgE espe-
cífica de trigo en sangre son negativos, al igual que el resultado 
de la prueba cutánea de alergia a este cereal.

Sin embargo, el hecho de experimentar 
mejoría al retirar el gluten de la dieta no 
es suficiente para confirmar el diagnósti-
co, debido al efecto placebo (mejoría no 
atribuible al tratamiento), y tampoco lo 
es la reaparición de los síntomas al rein-
troducir el gluten en la alimentación, debi-
do al efecto nocebo (empeoramiento no 
atribuible al supuesto agente nocivo). Por 
ello, llegados a este punto, la estrategia 
más adecuada para confirmar el diagnós-
tico consiste en realizar un ensayo doble 
ciego controlado con placebo, algo posi-
ble en el ámbito de la investigación, pero 
difícilmente aplicable en la práctica clínica.

El protocolo de provocación propuesto 
en los denominados Criterios de Saler-
no, publicados en 2015 tras la última reu-
nión de expertos celebrada un año antes 
en esa ciudad italiana, se inicia tras un 
periodo mínimo de 6 semanas de dieta 
sin gluten en las que se ha evidenciado 
la mejoría clínica 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 está consumiendo), 
después se deja pasar otra semana y, en 
la tercera semana, se administra la otra 
sustancia (placebo o gluten). En todo el 
proceso se hace un seguimiento de los 
síntomas que aparecen y desaparecen 
tras cada intervención, con el fin de es-
tablecer si efectivamente el gluten es el 
causante de los síntomas o si éstos des-
aparecen y reaparecen por los citados 
efectos placebo y nocebo.

Para ser fiables, estos ensayos de provo-
cación deben ser muy cuidadosos con el 
vehículo que se emplea para administrar 
el gluten y el placebo. Recomiendan que 
sean mueslis, rebanadas de pan o magda-
lenas (todo ello sin gluten) con una canti-
dad conocida de ATI’s y libres de FODMAP, 
a los que se añade una cantidad determi-
nada de gluten, que se establece en unos 
8 gramos por día durante la provocación o 
nada en el caso del placebo. Así, se ha po-
dido desenmascarar a los falsos sensibles 
al gluten no celíacos y los estudios más re-
cientes concluyen que sólo un 16%-30% de 
los pacientes que creen sufrir una sensibi-
lidad al gluten no celíaca realmente deben 
al gluten su problema de salud. n
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síntomas 
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¿Qué pasa cuando un individuo ya diagnosticado de en-
fermedad celíaca (EC) experimenta síntomas gastroin-
testinales? Problemas digestivos como la hinchazón, el 
estreñimiento y la diarrea son síntomas propios de la en-

fermedad celíaca, de modo que la persona que los sufre puede 
pensar que todo ese malestar proviene del consumo de gluten o 
de la contaminación cruzada. Si bien eso es lo que pasa muchas 
veces, en muchos otros casos el gluten no será la causa de esos 
síntomas.

Es bien cierto que la mayoría de pacientes con EC experi-
mentan una enorme mejora de sus síntomas, 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 
síntomas persistentes (los síntomas no se desvanecieron del 
todo) o síntomas recurrentes (los síntomas remitieron inicial-
mente y después regresaron). 

La causa de estos síntomas puede ser la 
exposición al gluten, pero hay muchos 
otros detonantes. 

¿Seguro que el culpable es el gluten?
No todos los síntomas son causa de pre-
ocupación. Las personas con enferme-
dad celíaca 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 exposición al gluten, cuando lo 
cierto es que están tan expuestos como 
cualquiera a intoxicaciones alimentarias o 
gastroenteritis. 

Prestemos atención 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 azúcar, por poner unos 
ejemplos, pueden causar diarrea en mu-
chas personas. Asimismo, muchas opcio-
nes dentro de la dieta sin gluten pueden 
llevar al estreñimiento.



LaS PerSonaS con enfermedad 
ceLíaca pueden experimentar 

problemas gastrointestinales 
como cualquier otra personaPongamos 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 estreñimiento.

menos productos procesados 
sin gluten
Si éste es el caso, la solución es muy fá-
cil. Se trata de reducir la presencia de 
productos sin gluten procesados y de 
aumentar el peso específico 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 hidratación.

La ingestión accidental de gluten podría 
no explicar siempre los problemas gas-
trointestinales que se repiten una y otra 
vez en las personas con la enfermedad 
celíaca. Habría que mirar más allá.

confirmar el diagnóstico
El primer paso para dirimir si el culpable es el gluten es acudir al 
médico. Para empezar, hay que confirmar que hay un diagnósti-
co formal y confirmado de enfermedad celíaca. Y a partir de ahí, 
si existe ese diagnóstico, un nutricionista con experiencia con la 
patología debe analizar si hay algún resquicio en la dieta por el 
que se cuela el gluten de forma inadvertida. Los pacientes celía-
cos que presentan síntomas (no son todos) a causa del gluten, 
tienen muchas veces un sexto sentido para saber si ese malestar 
procede del consumo accidental de la proteína. Pero los sínto-
mas van cambiando con el tiempo, y es bueno que se comparta 
cualquier novedad con el médico. 

Si se descarta que el daño gastrointestinal está siendo cau-
sado por el gluten, habrá 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, podría estar sufrien-
do colitis microscópica (el colon se inflama a una escala microscó-
pica, por lo que su apariencia es normal a simple vista).
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¿El causante? En algunos casos, pueden ser fármacos antiinfla-
matorios como el ibuprofeno. Pero hay que tener claro que la 
exposición al gluten puede desembocar, a veces, en una colitis 
microscópica.

Otro motivo de problema gastrointestinal es el sobrecrecimien-
to bacteriano del intestino delgado (SIBO, según 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 fácil 
diagnóstico y que se puede tratar con antibióticos.

Síndrome del Intestino Irritable
Las personas celíacas pueden también padecer el Síndrome del 
Intestino Irritable (SII). Se trata de un desorden funcional del in-
testino, con síntomas que se presentan por todo el trazado que 
va desde la boca hasta el ano. El problema, de difícil diagnós-
tico, viene causado por muchos factores, razón 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 SII se confunde en muchas ocasiones con la enfermedad 
celíaca. En algunos casos, ambas condiciones coexisten en la 
misma persona. Entre el 10% y el 15% de la población pre-
senta el Síndrome del Intestino Irritable, por lo que muchas 

personas con enfermedad celiaca tie-
nen muchos números de desarrollar 
este conjunto de trastornos. El síndro-
me es a veces anterior al diagnóstico de 
la enfermedad celíaca, y otras veces se 
desarrolla después de ese diagnóstico. 

acidez y reflujo gastroesofágico
La acidez estomacal es una especie de 
ardor que normalmente se siente en el 
pecho, justo debajo del esternón. ¿La cau-
sa? Un potente ácido estomacal entra en 
contacto con la membrana que recubre el 
esófago, y la irrita. El reflujo ácido ocurre 
cuando los contenidos ácidos del estóma-
go son empujados al interior del esófago. 
Finalmente, nos encontramos con el re-
flujo gastroesofágico, trastorno digestivo 
que se produce cuando los contenidos 
ácidos del estómago entran de forma ha-
bitual en el esófago.

Intolerancia a los alimentos 
y malabsorción
La intolerancia a ciertos alimentos y la 
malabsorción pueden causar problemas 
gastrointestinales. Entre las personas con 
enfermedad celíaca, muchos pacientes 
presentan también intolerancia a la lac-
tosa. Los síntomas más comunes de in-
tolerancia a la lactosa son diarrea, gases 
e hinchazones. Habrá que averiguar si la 
persona en cuestión está consumiendo 
grandes cantidades de lactosa. 

La malabsorción de la fructosa, un tipo 
de azúcar, 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 distensión abdomi-
nal. Y la diarrea puede aparecer por cul-
pa de las partículas de fructosa que no 
han sido absorbidas. ¿La solución? 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 señales al 
gluten como culpable. Acude a tu médico 
para determinar la causa de tus síntomas, 
de forma que puedas comenzar trata-
mientos efectivos. n

muchaS oPcIoneS dentro de La 
dIeta SIn GLuten pueden llevar 

al estreñimiento
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LIStA 
dE PRoduCtoS 
SIn gLutEn
Ya está publica-
da la nueva lista 
de productos sin 
gluten 2018-2019 
y enviada a los ho-
gares de nuestros 
asociados. como todos los años la asociación de celía-
cos y sensibles al gluten la publica con el fin de facilitar 
a los socios la búsqueda de productos sin gluten que 
cumplen con el reglamento europeo nº 828/2014, ela-
borada tras consultar con un gran número de fabrican-
tes y tras la revisión de toda la documentación aportada 
por los mismos.

este año, al igual que el anterior, se pueden encontrar 
productos que además de sin gluten, son sin lactosa.

la actual lista anula todas las anteriores, cualquier cam-
bio o modificación se notificará a todos los socios. en 
esta revista se pueden encontrar productos nuevos in-
corporados por marcas ya listadas y nuevas marcas que 
se han añadido desde la publicación de la misma.

en la edición actual se han producido algunos cambios 
que afectan a las categorías de ciertos productos. a con-
tinuación, se detallan los cambios que se han realizado.

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

después de analizar la oferta existente en el mercado 
de los productos detallados a continuación, 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 legislación actual del reglamen-
to nº 828/2014.

	 •	Aceitunas	rellenas.
	 •	Aperitivos	de	patata,	sin	aromas	ni	sabores.
	 •	Frutas	glaseadas.
	 •	Patatas	prefritas	congeladas.
	 •	Queso	en	lonchas.
	 •	Ratafia	catalana.
	 •	Smoothies.

Productos Sin Gluten

Y recuerda:
tu Lista de Productos Sin Gluten
siempre al día en la app sinGlu10

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 sinGlu10.

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 sinGlu10 . 

AIRoS:
n	 Muffins de cacao c/pepitas de chocolate, 4 x 60 g
n	 Muffins de vainilla c/pepitas de chocolate, 4 x 60 g

BAuCk Hof (Mercontrol Estudios de distribución, S.L.):
n	 Harina de avena integral, 350 g
n	 Harina de mijo marrón, 425 g
n	 Harina de teff, 400 g

EMCo (Mercontrol Estudios de distribución, S.L.):
n	 Barrita arándanos, 141,7 g
n	 Barrita cacahuetes, 141 g
n	 Barrita choc chip, 124 g
n	 Barrita chocolate negro, 124 g
n	 Barrita fruit mix, 141 g

ERoSkI:
fabricado por ultraeuropa:
n	 Pan de molde multicereales s/gluten, 350 g
n	 Pan de molde s/gluten, 350 g
fabricado por northumbrian fine foods Ltd:
n	 Cookies con pepitas de chocolate c/leche, 150 g
n	 Cookies c/chocolate con leche y avellanas, 150 g
n	 Cookies c/triple chocolate, 150 g
n	 Cookies c/chocolate blanco, 150 g
n	 Cookies c/chocolate blanco y aroma de limón, 150 g
fabricado por Adpan Europa, S.L.:
n	 Mix de harinas especial repostería, 1 kg

SAM MILLS (Mercontrol Estudios de distribución, S.L.):
n	 Pasta bio espaguetis, 400 g
n	 Pasta bio espirales, 400 g
n	 Pasta bio plumas, 400 g
n	 Pasta guisante pluma, 250 g
n	 Pasta lenteja espirales, 250 g
n	 Pasta maíz-arroz espaguetis, 500 g
n	 Pasta maíz-arroz plumas, 500 g

SAntA tERESA (Yemas de Santa teresa, S.A.):
n	 Bechamel c/quinoa s/gluten, 500 ml
n	 Salmorejo c/quinoa s/gluten, 1 l

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 sinGlu10.

n	 Biogredos (Biogredos, S.L.)
n	 Bonnatura (PLn distribución, S.A.)
n	 deleitum (Euromadi Ibérica, S.L.)
n	 fontaneda (Mondelez Services, S.L.u.)
n	 Margui (PLn distribución, S.A.)
n	 Moara (Atrile 21, S.L.)
n	 nutribén (Alter farmacia, S.A.)
n	 Palettas (Penalva Alimentación, S.A.)
n	 Paluani (Paluani, S.p.A.)
n	 Snackíssimo (foodíssimo, S.A.). n
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Informe de Precios

La ingestión de pequeñas canti-
dades de gluten, de una manera 
continuada, aunque el celíaco no 
presente síntomas, puede causar 

trastornos importantes y no deseables.

El 80% de los productos manufactura-
dos contienen gluten: embutidos, turro-
nes, chocolates, salsas, tomates fritos, 
postres lácteos, condimentos, etc. Los 
productos considerados como básicos 
en la dieta de cualquier persona (pan, 

harina, galletas, pastas italianas, etc.), 
tienen que ser sustituidos por productos 
especiales sin gluten, de venta en her-
bolarios, farmacias, tiendas especializa-
das o secciones de dietética de grandes 
superficies, cuyo precio es mucho más 
elevado que los elaborados con cerea-
les que contienen gluten, como así se 
acredita en la documentación adjunta.

La Asociación ha realizado un estudio en 
el que se ha calculado la diferencia de pre-
cio existente entre los productos consu-
midos por una persona celíaca y por una 
persona no celíaca, en base a una dieta de 
2.000 kilocalorías. Según los resultados 

LaS PerSonaS afectadaS Por La enfermedad ceLíaca eStán obLiGadaS a 
SeGuir un réGimen eStricto, totALmente exento de gLuten durAnte todA 
LA vidA. LA ALimentAción deL ceLíAco debe bASArSe en productoS que en Su 
origen no contienen gLuten: Leche y LA mAyoríA de SuS derivAdoS, cArneS, 
peScAdoS, huevoS, frutAS, verdurAS, hortALizAS, LegumbreS y cereALeS Sin 
gLuten: Arroz, mAíz, mijo y Sorgo.

Informe de la Asociación 
de Celíacos y Sensibles al Gluten 

con el sobrecoste 
de los productos específicos 

sin gluten



EstE informE 
concluyE 

quE eL 
SeGuimiento 
de una dieta 

Sin GLuten 
conLLeva 
un GaSto 

adicionaL y 
extraordina-

rio en La 
aLimentación 

de LaS 
PerSonaS 

ceLíacaS de 
90,60 euroS 
aL meS, Lo 

cuaL SuPone 
1.087,20 euroS 

aL año  

obtenidos en el mismo, se deduce que el 
seguimiento de una dieta sin gluten con-
lleva un gasto adicional y extraordinario 
en la alimentación de las personas celía-
cas de 90,60 euros al mes, lo cual supone 
1.087,20 euros al año.     
    
Las personas que han de soportar estos 
gastos extraordinarios no reciben ningún 
tipo de bonificación ni subvención esta-
tal, ni de otra institución pública o privada 
que pudiera ayudarles a hacer frente a los 
gastos referidos. Solamente algunos or-
ganismos tanto públicos como privados 
conceden a sus trabajadores una peque-
ña ayuda económica, y en la comunidad 
de navarra y en la provincia de vizcaya a 
todos los celíacos.

En la mayor parte de los países de la 
Unión Europea, entre ellos Austria, Ita-
lia, Irlanda, Finlandia, Francia, Noruega, 
Portugal, Reino Unido, Suecia, Suiza, 
etc., sí 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 
celíaco con el riesgo de desarrollo de en-
fermedades autoinmunes y/o linfoma. n
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eStudio comParativo de PrecioS 
de ProductoS con GLuten 
y ProductoS eSPeciaLeS 
Sin GLuten 2018

HARINA (1Kg)

PAN (1Kg)

PAN DE MOLDE (1Kg)

PAN TOSTADO (1Kg)

PAN RALLADO (1Kg)

PASTA (1Kg)

FIDEOS (1Kg)

BASE DE PIZZA (1Kg)

GALLETAS (1Kg)

G. CHOCOLATE (1Kg)

BIZCOCHO (1Kg)

MAGDALENAS (1Kg)

BOLLOS CHOCO. (1Kg)

CEREALES DES. (1Kg)

0,43 €

1,88 €

1,39 €

2,62 €

0,85 €

0,76 €

0,82 €

2,04 €

1,38 €

1,82 €

3,61 €

1,73 €

4,27 €

3,11 €

4,51 €

15,1 €

10,25 €

16,32 €

10,61 €

8,54 €

8,57 €

13,74 €

17,03 €

16,26 €

15,77 €

13,16 €

22,26 €

9,96 €

con 
GLuten
(Euros)

Sin 
GLuten
(Euros)

Producto



La depresión 
es un 

obstácuLo 
para Las 
personas 
ceLíacas. 
Tener el 

ánimo bajo 
o sufrir 

cambios de 
humor, puede 

inTerferir 
en el 

seguimienTo 
disciplinado 
de una dieTa 
sin gluTen
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Sabías Que...

ansiedad y depresión, 
bastante habituales

La ansiedad y la depresión tienen 
una alta presencia entre las per-
sonas con enfermedad celíaca 
(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-
nósticos clínicos de depresión.

impacto en el sistema nervioso 
y trastornos del estado de ánimo
La EC podría afectar el sistema nervioso 
y, de esa manera, causar trastornos del 
estado de ánimo. Algunos expertos argu-
mentan que el mayor impacto emocional 
puede venir del mismo diagnóstico de la 
enfermedad celíaca.   

Un estudio realizado en Estados Unidos 
concluyó que se daban menores tasas 
de depresión entre las personas con 
una enfermedad celíaca sin diagnosti-
car que en el conjunto de la población.

una enfermedad crónica
Las personas con una enfermedad cró-
nica deben seguir un tratamiento –en el 
caso de la EC, la dieta sin gluten y, en al-
gunos casos, fármacos– que puede afec-

tar su calidad de vida. En el caso de la 
enfermedad celíaca, esa influencia en la 
calidad de vida puede apreciarse en el 
ámbito de las relaciones sociales (comi-
das con amigos) o de la nutrición, por la 
dificultad en algunos casos para mante-
ner una dieta nutricionalmente completa 
y equilibrada. 

La depresión es un obstáculo para las 
personas celíacas. Tener el ánimo 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 que los 
médicos que traten a nuevos pacientes 
celíacos 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 preocupación y 
apoyo. La depresión es una enfermedad, 
no es una opción o un reflejo de alguna 
debilidad personal. Es importante que el 
paciente se ponga en manos de un pro-
fesional para dejar atrás la ansiedad y la 
depresión. n

Son problEmaS ExtEndidoS EntrE laS pErSonaS Con EnFErmEdad CElÍaCa, 
pEro loS ExpErtoS no SabEn haSta QUé pUnto
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aLiada
(El Corte Inglés, S.A.)
HeLados
FAbrICAdo por: CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado 3 gustos (vainilla,chocolate y nata),  
 bloque 1 l
n Helado de chocolate, tarrina 1 l
n Helado de fresa, tarrina 1 l
n Helado de nata y fresa, bloque 1 l
n Helado de turrón, bloque 1 l
n Helado nata, bloque 1 l
n Helado vainilla, tarrina 1 l

aLimerka
(Alimerka, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado bombón almendrado, 4 x 120 ml
n Helado bombón chocolate negro, 4 x 120 ml
n Helado bombón clásico, 4 x 120 ml
n Helado mini bombón surtido, 8 x 50 ml
n Helado tarrina sorbete de limón,  1 l
n Helado tarrina stracciatella, 900 ml
n Helado turrón, tarrina 900 ml
n Helado vainilla, tarrina 1 l

aLipende
(Ahorramás, S.A.)
HeLados
FAbrICAdo por: CASTy, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Granizado limón, 4 u
n Helado bombón crocan cacao, 6 u
n Helado bombón crocanti, 6 u
n Helado bombón nata, 6 u
n Helado colorines, 8 u
n Helado col roll minis, 8 u
n Helado mini bombón almendrado, 8 u
n Helado mini bombón s/azúcar, 8 u
n Helado mini super bombón chocolate, 8 u
n Helado nata montada, 500 ml
n Helado premium dulce de leche, 500 ml
n Helado premium vainilla-macadamia, 500 ml
n Helado super bombón 3 chocolates, 3 u
n Helado super bombón almendrado, 3 u
n Helado super bombón almendrado 
 s/azúcares, 3 u
n Helado super bombón blanco, 3 u
n Helado super bombón clásico, 3 u
n Helado super bombón mini, 8 u
n Helado super bombón mini menta, 234 ml
n Helado vampys, 10 u
n Mini sorbetes, 300 ml
n polos limón + naranja, 10 u
n Sorbete lima-fresa, 6 u
n Tarrina 3 chocolates, 900 ml
n Tarrina chocolate con trozos, 900 ml
n Tarrina frutos del bosque, 900 ml
n Tarrina leche merengada, 900 ml
n Tarrina nata nuez, 900 ml
n Tarrina sorbete limón, 1 l
n Tarrina stracciatella, 900 ml
n Tarrina tiramisú, 900 ml
n Tarrina turrón, 900 ml
n Tarrina vainilla, 1 l

aLteza
(Euromadi Ibérica, S.L.)
HeLados
FAbrICAdo por: CASTy, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado s/azúcares añadidos, 
 3 x 110 ml
n Helado de vainilla c/nueces de macadamia, 
 500 ml
n Helado tipo drácula, 10 x 60 ml
n Helado turrón suprema, 500 ml
FAbrICAdo por: 
CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón negro triple sin, 4 x 110 ml 
n Sorbete happy up, 8 x 115 ml
FAbrICAdo por: 
ICE CrEAM FACTory CoMArkEr, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n barra nata/fresa, 1 l
n barra turrón, 1 l
n Helado bombón crocanti, 10 x 75 ml
n Helado bombón nata-chocolate, 10 x 75 ml
n Helado mini bombón almendrado, 8 x 60 ml
n Helado mini bombón surtido, 8 x 60 ml
n Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml
n Sorbete c/limón y naranja, 10 u
n Sorbete de limón, 1 l
n Tarrina vainilla/caramelo, 900 ml
n Tarta al whisky, 535 g
n Tarta nata-chocolate, 525 g

bertona
(Valsoia, S.p.A.)
dE VEnTA En MErCAdonA
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón soja cobertura al chocolate, 3 u 

bofrost
(bofrost, S.A.U.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Copa dama blanca, 6 u 
n Corte de helado 3 sabores, 8 u 1,2 l 
n Helado chocolate y flor de soja, 4 u 
n Helado de chocolate, 950 ml 

caLatayud
(Lacrem, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Vaso almendra, 1 l
n Vaso almendra s/azúcar, 1 l
n Vaso avellana, 1 l
n Vaso avellana s/azúcar, 1 l
n Vaso chocolate, 1 l
n Vaso fresa, 1 l
n Vaso stracciatella, 1 l
n Vaso vainilla, 1 l
n Vaso vainilla y chocolate, 1 l

carrefour no GLuten
(Carrefour, S.A.)
productos especiales “sin gluten”
FAbrICAdo por: roLLAnd, S.A.S.
Helados especiales
n Conos sabor vainilla s/gluten, 6 u
n Conos sabor vainilla y chocolate s/gluten, 6 u

carte d’or
(Unilever España, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Carte d’or mint, 1 l
n Carte d’or stracciatella, 900 ml

casty
(Casty, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bomboncitos helados, 10 x 10 ml
n bombón crocanti, 90 ml y 6 x 83 ml
n bombón nata, 87 ml, 3 x 80 ml y 6 x 80 ml
n Castañas heladas, 4 x 80 ml
n Casty limón, 80 ml
n Casty naranja, 80 ml
n Casty rex, 100 ml
n Casty saurio, 100 ml
n Copa nata fresa, 130 ml
n Copa nata, nueces y miel, 180 ml
n Copa sorbete limón, 130 ml
n Copa turrón, 130 ml
n Copa vainilla chocolate, 130 ml
n Crema catalana, 150 ml
n deyogur natural, 500 ml
n deyogur natural confitura fresa, 500 ml
n Fly-up cola, 115 ml
n Fly-up lima+fresa, (3+3) x 115 ml
n Fly-up sorbete de fresa, 115 ml
n Fly-up sorbete de lima-limón, 115 ml
n Granel chocolate blanco, 4,75 l
n Granel chocolate con trozos, 4,75 l
n Granel chocolate tradición, 4,75 l
n Granel crema catalana, 4,75 l
n Granel fresa tradición, 4,75 l
n Granel leche merengada tradición, 4,75 l
n Granel naranja tradición, 4,75 l
n Granel nata, caramelo y nueces, 4,75 l
n Granel nata s/azúcar, 4,75 l
n Granel nata tradición, 4,75 l
n Granel pistacho tradición, 4,75 l
n Granel premium dulce de leche, 4,75 l
n Granel premium yogurt  natural, 4,75 l
n Granel sorbete limón tradición, 4,75 l
n Granel stracciatella, 4,75 l
n Granel turrón, 4,75 l
n Granel vainilla s/lactosa, 4,75 l 
n Granel vainilla tradición, 4,75 l
n Granel yogur y frutos del bosque, 4,75 l
n Granizado café, 6 x 200 ml
n Granizado limón, 6 x 200 ml
n Helado nata montada, 500 ml
n Lecherín de chocolate, 70 ml
n Lecherín de nata, 70 ml
n Lecherines nata, 8 x 70 ml
n Limones, 180 ml
n Luxus 3 chocolates, 3 x 90 ml
n Luxus almendrado, 3 x 120 ml

n SIn GLUTEn   n SIn GLUTEn + SIn LACToSA



n Luxus blanco, 3 x 120 ml
n Luxus clásico, 3 x 120 ml
n Luxus pantera rosa, 3 x 90 ml
n Luxus s/azúcar, 3 x 120 ml
n Mini jets, 15 u + 3 pica pica
n Mini luxus, 8 x 60 ml
n Mini luxus s/azúcar, 8 x 60 ml
n Mini roll ice, 8 x 50 ml
n Mix montado, 500 ml
n peppa pig, 4 x 75 ml y 75 ml
n princesas disney, 12 x 70 ml
n roll ice tropical, 80 ml
n Snack bombón chocolate blanco, 35 ml
n Snack bombón chocolate con leche, 35 ml
n Sorbete de frambuesa, 4,75 l
n Sorbete de mandarina, 4,75 l
n Sorbete de mango, 4,75 l
n Sorbete de manzana, 4,75 l
n Sorbete limón boda, 4,75 l
n Sorbete mojito, 4,75 l
n Sorbetes limón + naranja, 8 x 70 ml
n Spiderman, 12 x 70 ml
n Tarrina chocolate tradición, 1 l
n Tarrina dulce de leche, 500 ml
n Tarrina fresa tradición, 1 l
n Tarrina selección chocolate con trozos, 900 ml
n Tarrina selección nata con nueces, 900 ml
n Tarrina selección stracciatella, 900 ml
n Tarrina selección tiramisú, 900 ml
n Tarrina selección tres chocolates, 900 ml
n Tarrina selección turrón con trozos, 900 ml

n Tarrina selección yogur y frutos del bosque, 
 900 ml
n Tarrina sorbete de limón tradición, 1 l
n Tarrina turrón, 160 ml
n Tarrina vainilla con nueces de macadamia, 
 500 ml
n Tarrina vainilla tradición, 1 l
n Tubix, 8 x 38 ml
n Tubix impulso, 38 ml
n Vampiro impulso, 60 ml
n Vampiros Casty, 10 x 60 ml
n Vaso vainilla chocolate con huevo 
 Spiderman, 100 ml
n Vaso vainilla chocolate con huevo Tortugas 
 ninja, 100 ml
n Veneciana de nata, 80 ml
n Veneciana leche merengada, 80 ml
n Veneciana turrón, 80 ml
n Veneciana vainilla, 80 ml
productos especiales “sin gluten”
Helados especiales
n 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.

n Helado bombón 3 chocolates, 270 ml
n Helado bombón almendrado, 480 ml
n Helado bombón blanco, 480 ml
n Helado bombón caramelo, 480 ml
n Helado bombón fusión pannacotta & frutos 
 rojos, 480 ml
n Helado bombón negro, 480 ml
n Helado fussion choc, 270 ml
n Helado mini bombón almendrado, 480 ml
n Helado mini bombón caramelo y chocolate, 
 400 ml
n Helado mini bombón doble cobertura 
 menta, 300 ml
n Helado mini bombones 0% azúcares 
 añadidos, 400 ml
n Helado mini bombones variados, 480 ml
n Sorbete de limón, 1 l
n Tarrina granel chocolate, 1 l
n Tarrina granel vainilla, 1 l
n Tarrina leche merengada, 1 l
n Tropical ice

covirán
(Covirán, S.C.A.)
HeLados
FAbrICAdo por: CASTy, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado tipo drácula, 10 x 60 ml
FAbrICAdo por: 
CrESTAS LA GALETA, S.A.AF_PRENSA_MediaPag_HELADOS_SG_21x14.pdf   1   08/05/18   10:25
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Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado vainilla s/azúcar, 
 4 x 110 ml
n Gran bombón almendrado, 4 x 110 ml
n Gran bombón nata, 4 x 110 ml
n Mini bombón almendra, 6 x 50 ml
n Mini bombón nata, 6 x 50 ml
n Mini bombón surtido, 9 x 50 ml
n Tarrina sorbete limón, 1 l
n Tarrina straciatella, 1 l
n Tarta nata, 1,2 l
FAbrICAdo por: 
ICE CrEAM FACTory CoMArkEr, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml
FAbrICAdo por: 
SAInbErG LA IbEnSE, S.L.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Limón helado, 140 ml
n naranja helada, 140 ml

deLeitum
(Euromadi Ibérica, S.L.)
HeLados
FAbrICAdo por: LACrEM, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Tarrina helado vainilla nueces de 
 macadamia, 500 ml
n Tarrina turrón, 500 ml

dia
(dia, S.A.)
HeLados
FAbrICAdo por: 
CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado chocolate blanco sabor vainilla, 
 4 x 120 ml
n Helado de dulce de leche, tarrina 900 ml
n Helado sabor a nata c/chocolate negro, 
 4 x 76 g
n Helado sabor vainilla c/chocolate con leche, 
 4 x 120 ml
n Helado sabor vainilla y caramelo, tarrina 
 900 ml
n Surtido infantil, 490 g

doño
(Horchata panach, S.L.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Granizado de café, 4 u 
n Granizado de fresa, 4 u 
n Granizado de leche merengada, 4 u
n Granizado de limón, 6 u 
n Granizado de mango-maracuyá, 4 u 
n Granizado de manzana-kiwi, 4 u 
n Granizado de mojito, 4 u 
n Granizado de naranja, 4 u 
n Granizado de pacific blue, 4 u 
n Granizado de piña-colada, 4 u 
n Granizado de sandía, 4 u 
n Horchata granizada, 6 u 

eL corte inGLés
(El Corte Inglés, S.A.)
HeLados
FAbrICAdo por: CASTy, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado de vainilla y nueces de macadamia, 
 500 ml
n Helado de yogur natural, 500 ml
n Helado de yogur y frutos del bosque, 900 ml
n Helado dulce de leche, 500 ml
FAbrICAdo por: 
CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón chocolate almendrado, 4 x 80 g
n bombón chocolate blanco, 4 x 76 g
n bombón chocolate negro, 4 x 76 g
n Helado de straciatella, 500 g
n Mini bombones almendrados, 9 x 37 g
n Mini bombones surtidos, 9 x 37 g
n Tarta nata y chocolate, 500 g

eroski
(Eroski, S. Coop.)
HeLados
FAbrICAdo por: CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón s/lactosa, 6 x 40 g 
n Helado de vainilla s/lactosa, tarrina 450 g 
n Helado flip-flop cola, 4 x 115 g
n Helado flip-flop fresa-lima, 4 x 115 g
n Mini bombón almendrado s/azúcares, 
 6 x 50 ml
FAbrICAdo por: 
ICE CrEAM FACTory CoMArkEr, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado, 4 x 120 ml
n bombón blanco, 4 x 120 ml
n bombón caramelo, 4 x 90 ml
n bombón limón c/chocolate blanco, 
 4 x 52,5 g
n bombón negro, 4 x 120 ml
n bombón relleno chocolate, 6 x 75 ml
n Helado cremoso de chocolate con virutas, 
 500 g
n Helado de vainilla, 495 g
n Minibombón almendrado, 8 x 60 ml
n Mini bombón doble cobertura chocolate y 
 fresa, 6 x 40 g
n Minibombón doble cobertura chocolate y 
 menta, 6 x 40 g
n Minibombones variados, 8 x 60 ml
n Sorbete de limón, 570 g
n Sorbete de mandarina, 615 g
n Sorbete fresa y yogur, 6 x 60 ml
n Sorbete mango y yogur, 6 x 60 ml

eroski basic
(Eroski, S. Coop.)
HeLados
FAbrICAdo por: 
ICE CrEAM FACTory CoMArkEr, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón crocanti, 10 x 75 ml
n bombón nata, 10 x 75 ml

farGGi
(Lacrem, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n batonet chocolate suizo c/chocolate negro, 
 90 ml
n batonet nata-chocolate negro y avellana, 
 90 ml
n batonet vainilla almendra, 90 ml
n Coco c/pistacho, granel artesano 5 l
n Frasco chocolate blanco c/trozos, 450 ml
n Frasco Ibiza sea salt, 450 ml
n Frasco panac salsa fresa, 450 ml
n Frasco sorbete limón salsa limón, 450 ml 
n Frasco sorbete mango c/salsa frambuesa, 
 450 ml 
n Frasco vainilla mantecada c/yema, 450 ml
n Frasco vainilla salsa caramelo, 450 ml
n Sorbete fresa c/fresas, granel artesano 5 l
n Tartufo, granel artesano 5 l

fayrefieLd
(bofood Ab)
dE VEnTA En MErCAdonA
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado vegetal de soja sabor mango c/
frambuesa, 1 l 
productos especiales “sin gluten”
prodUCToS ELAborAdoS A pArTIr dE 
AVEnA “SIn GLUTEn”
n Helado vegetal de avena sabor vainilla, 1 l 

fresHkitos fLasH
(damel Group, S.L.)
dE VEnTA En MErCAdonA
GoLosinas
FLAG o FLAS
n Freshkitos flash, 10 u x 100 ml 

friGo
(Unilever España, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón nata
n Calippo bubble gum
n Calippo cola, 5 u
n Calippo combo cola, 105 ml
n Calippo combo fresa, 105 ml
n Calippo fresa, 4 y 5 u
n Calippo lima - limón, 4 y 5 u
n Calippo lima - limón - fresa, 8 u
n Calippo mini combo fresa, 5 u
n Calippo mini lima-naranja, 6 u
n Calippo orange
n Calippo super mix, 5 u
n dinofoot, 6 u
n drácula, 6 mpk
n dúo
n Frigodedo multipack, 6 u
n Frigo pie
n koloriki
n Magnum after dinner, 10 u
n Magnum after dinner Frac, 10 u
n Magnum almendras, 3, 4, 6 y 8 u
n Magnum black expresso
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n Magnum blanco, 3, 4 y 6 u
n Magnum bomboniera
n Magnum classic, 3, 4, 6 y 8 u
n Magnum doble caramelo, 3 u
n Magnum doble chocolate, 3 y 4 u
n Magnum doble coco, 3 u
n Magnum doble coco ooH
n Magnum doble raspberry, 3 u
n Magnum doble raspberry ooH
n Magnum dorado wow
n Magnum double cacahuete
n Magnum double caramelo, 110 ml
n Magnum double chocolate, 110 ml
n Magnum frac, 120 ml y 4 u
n Magnum gold, 4 u
n Magnum infinity chocolate, 3 y 4 u
n Magnum infinity chocolate - caramelo
n Magnum mania
n Magnum milk chocolate
n Magnum mini 5 kisses creme brulee, 6 u
n Magnum mini almendras
n Magnum mini almond, 6 u
n Magnum mini baileys, 6 u
n Magnum mini blanco
n Magnum mini caw, 6, 8 y 10 u
n Magnum mini classico
n Magnum mini dark choc, 6 u
n Magnum mini doble chocolate & caramel, 
 6 y 8 u
n Magnum mini doble chocolate-caramelo
n Magnum mini doble crema de cacahuete, 6 u
n Magnum mini doble raspberry, 6 u
n Magnum mini double peanut butter
n Magnum mini pink-black
n Magnum mini praliné, 6 u
n Magnum mini white-white almond
n Magnum pink
n Magnum pint praliné, 440 ml
n Magnum pint raspberry, 440 ml
n Magnum strawberry - white
n Max adventures
n Max push Up
n Milktime minimilk, 35 ml y 6 mpk
n Solero eco peach, 5 u
n Solero smoothie fresa, 5 u
n Solero smoothie piña, 5 u
n Solero X-plosion exotic
n Super twister (nueva receta)
n Tornado
n Twister
n Twister frutos rojos
n Twister mini, 8 u
n Twister mini blackcurrant, 8 u
n X-pop
productos especiales “sin gluten”
Helados especiales
n Cornetto soja s/gluten, 4 u

Hacendado
(Mercadona, S.A.)
GoLosinas
FAbrICAdo por: EUroGrAnIzAdoS, S.L.
FLAG o FLAS
n popitos flash, 10 u 
HeLados
FAbrICAdo por: A.I.A.d.H.E.S.A., S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bloque sabor nata fresa, barra 1 l

n bloque sabor vainilla chocolate nata, barra 1 l
n bloque turrón, barra 1 l
n Chocolate blanco, bote 500 ml
n Cono corazón de chocolate, 6 u
n Crocan choc vainilla, 6 u
n dulce de leche & caramelo, bote 500 ml
n Flip flap fresa, 6 u 
n Flip flap lima limón, 6 u 
n Helado de capuccino, tarrina 1 l
n Helado de chocolate c/trocitos sabor 
 chocolate, tarrina 1 l
n Helado de leche merengada, tarrina 1 l
n Helado de stracciatella, tarrina 1 l
n Helado de vainilla praliné c/nueces pecan, 
 tarrina 1 l
n Helado sabor vainilla chocolate fresa, tarrina 
 1,5 l
n polo de fresa, 10 u 
n polo de horchata, 10 u 
n polo de limón, 10 u 
n polo de mango, 10 u 
n polo de naranja, 10 u 
n polo sabor chocolate, 10 u
n Helado tutti-frutti, tarrina 1 l
n Menta c/choco trozos, bote 500 ml
n Mini helados, 3 bolsas 
n Sorbete de limón c/trocitos de limón, 
 tarrina 1 l
n Sorbete de limón, tarrina 2,5 l
n Turrón suprema, bote 500 ml
n Vainilla & nueces de macadamia, 
 bote 500 ml
FAbrICAdo por: EUroGrAnIzAdoS, S.L.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Granizado de café, 6 u 
n Granizado de limón, 6 u 
n Granizado de limón s/azúcares, 6 u 
n Granizado horchata, 6 u 
FAbrICAdo por: HELAdoS ESTIU, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado, 4 y 6 u
n bombón blanco, 6 u
n bombón negro, 6 u
n Castañas heladas de nata, 4 u
n Cremoso de limón, 4 u
n dos medios cocos helados, 2 u
n Mini bombón almendrado, 8 u
n Mini bombón doble chocolate, 8 u
n Mini bombones s/azúcares añadidos, 8 u
n Mini bombón nocciola, 8 u
n Mini bombón surtido, 8 y 12 u
n Tarta nata chocolate, individual
FAbrICAdo por: LACrEM, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Cremoso fresa, 4 u
n Crocan turrón, 6 u
n Espiral vainilla, naranja y fresa, 7 u
n Fresa c/trozos, tarrina 900 ml
n Helado sabor vainilla chocolate, vasito 240 g
n Mini dracolas, 8 u
n plátano choco nuez, tarrina 500 ml
n Sorbete de mango, tarrina 1 l 
n Sorbete grosella negra, tarrina 1 l 
n Vainilla turrón nata, barra 1 l

HeLados aLacant
(A.I.A.d.H.E.S.A., S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Almendrado croc, producto con palo
n Angry birds, impulso muñeco
n bloque turrón suprema, 1 l
n bloque vainilla, 1 l
n bloque vainilla chocolate nata, 1 l
n bob Esponja, producto con palo
n Cerámica crema catalana, 150 ml
n Cerámica mousse de chocolate, 195 ml
n Cerámica nata c/nueces, 195 ml
n Cerámica requesón c/miel, 140 ml
n Cerámica suprema (turrón), 140 ml
n Colorines, 90 ml
n Copa capuccino, 135 ml
n Copa flan con nata, 135 ml
n Copa nata-fresa s/azúcares añadidos, 
 135 ml
n Copa nata turrón, 135 ml
n Copa vainilla-chocolate s/azúcares 
 añadidos, 135 ml
n Copa vainilla fresa, 135 ml
n Flip-flap cola, 115 ml 
n Flip-flap fresa, 115 ml 
n Flip-flap lima-limón, 115 ml 
n Fresky, producto con palo
n Fruta cacao, 150 ml
n Fruta coco, 175 ml
n Fruta limón, 165 ml
n Fruta mango, 150 ml
n Fruta melón 8 porciones, 1,2 l
n Fruta naranja, 199 ml
n Fruta piña colada, 170 ml
n Fruta piña individual, 160 ml
n Ice machines, producto con palo 
n Magic almendras, producto con palo
n Magic nata, producto con palo
n Milky, producto con palo
n patrulla canina, vasito con huevo de 
 chocolate
n polo chocolate, 75 ml
n polo horchata, 75 ml 
n postre flan c/piñones, 135 ml
n Tarta Aitana junior, 140 ml
n Tarta gran Aitana, 1 l
n Vasito vainilla chocolate, 70 ml
n Vasito vainilla chocolate s/azúcares 
 añadidos, 95 ml

HeLados aLacant 
antiu XiXona
(A.I.A.d.H.E.S.A., S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Arco iris, granel 2,5 l
n Avellana, granel 2,5 l
n Capriccio candy blue, granel 6,5 l
n Capriccio dulce de leche, granel 6,5 l
n Capriccio fresa petit, granel 6,5 l
n Capriccio leche merengada, granel 6,5 l
n Capriccio lemoníssimo, granel 6,5 l
n Capriccio menta c/choco flakes, granel 6,5 l
n Capriccio stracciatella, granel 6,5 l
n Capriccio tres chocolates, granel 6,5 l
n Capriccio turrón, granel 6,5 l
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n Capriccio vainilla dream, granel 6,5 l
n Capriccio vainilla praliné, granel 6,5 l
n Chocolate 0% azúcares añadidos, granel 2,5 l
n Chocolate blanco, granel 2,5 l
n Chocolate negro, granel 5,25 l
n Coco, granel 2,5 l
n Fresa, granel 2,5 y 5,25 l
n Leche merengada 0% azúcares añadidos, 
 granel 2,5 l
n Leche merengada, granel 2,5 l y 5,25 l
n Limón, granel 2,5 l y 5,25 l
n Málaga c/pasas, granel 2,5 l
n Mantecado, granel 2,5 l y 5,25 l
n Melón, granel 2,5 l
n Menta c/choco flakes, granel 2,5 l
n Mojito, granel 2,5 l
n Moka, granel 2,5 l
n Mora, granel 2,5 l
n nata bombón, granel 5,25 l
n nata c/nueces, granel 2,5 l
n nata c/piñones, granel 2,5 l
n nata, granel 2,5 y 5,25 l
n nubes, granel 2,5 l
n pistacho, granel 2,5 l
n plátano, granel 2,5 l
n premium capuccino, granel 5 l
n premium chocolate blanco, granel 5 l
n premium chocolate fondant, granel 5 l
n premium crema catalana, granel 5 l
n premium dulce de arce c/nueces pecán y 
 caramelo, granel 5 l
n premium dulce de leche c/caramelo, granel 
 5 l
n premium mantecado yema, granel 5 l
n premium nata c/piñones caramelizados, 
 granel 5 l
n premium plátano al chocolate, granel 5 l
n premium turrón suprema tradicional, granel 
 5 l
n Sorbete de mango, granel 2,5 l 
n Sorbete de piña c/trocitos de piña, granel 
 2,5 l
n Sorbete frambuesa, granel 2,5 l 
n Sorbete limón, granel 2,5 l
n Sorbete mandarina, granel 2,5 l
n Sorbete manzana verde, granel 2,5 l 
n Sorbete sandía, granel 2,5 l
n Stracciatella, granel 2,5 l y 5,25 l
n Trufa, granel 2,5 l y 5,25 l
n Turrón suprema 0% azúcares añadidos, 
 granel 2,5 l
n Turrón suprema, granel 2,5 l  y  5,25 l
n Tutti frutti, granel 2,5 l
n Vainilla 0% azúcares añadidos, granel 2,5 l
n Vainilla, granel 2,5 y 5,25 l
n yogur c/frutos del bosque, granel 2,5 l

kaLise
(Lacrem, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Adiction bombón, 4 u
n Aupa cola, 24 u 
n Aupa fresa, 24 u 
n Aupa limón, 24 u 
n bombón almendrado/nata, 3 + 3 u
n bombón mallorquín helado, 32 u
n bombón turrón, 30 u

n bulk coco salsa chocolate, 500 ml
n bulk mint and chips, 500 ml
n bulk sorbete limón, 500 ml 
n bulk turrón
n Citrons givrús, 6 u 
n Gely, 40 u y Mpk x 6 u 
n Gogo chocolate, 12 u
n Ice party (discopins y ghost), Mpk x 10 u
n Ice party (orange mini push up), Mpk x 10 u
n Ice party (rocket y rainbow), Mpk x 10 u 
n kaliloop, 28 u 
n kriature ices 
n Minichocks chocolate/caramelo, 4 + 4 u
n Sandy pop, 80 ml 
n Sumo tropical, 20 u
n Tarta Canadá, 650 + 350 g
n Tarta Canadá selecta, 1 l
n Tarta limón, 1 l
n Tiger, Mpk x 4
n Trufo plus almendra, 20 u
n Trufo plus black jack, 20 u y Mpk x 3
n Trufo plus cacahuete 3 chocolates, 20 u
n Vacky, 12 u
n Vainilla & macadamia, 500 ml

kaLise food service
(Lacrem, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n barbacoa avellana, 72 u
n barbacoa nata/chocolate, 72 u
n barbacoa nata/fresa, 72 u
n barbacoa vainilla, 72 u
n bat host chocolate, 35 u
n bat host fresa, 35 u
n bat host vainilla, 35 u
n batonet vainilla, 30 u
n bombón almendrado, 26 u
n Café, 5 l
n Caramelo, 5 l
n Chocolate, 5 l
n Coco, 5 l
n Copa liegeois bresilie, 20 u
n Copa liegeois café, 20 u
n Copa liegeois chocolate, 20 u
n Copa liegeois limón, 20 u
n Copa liegeois turrón, 20 u
n Fresa, 5 l
n Limón, 5 l
n Mini nórdica, 30 u
n Mini nórdica nata, 30 u
n naranja, 5 l
n nata, 5 l
n piña, 5 l
n pistacho, 5 l
n plátano, 5 l
n pomme verte, 5 l 
n porción allegra stracciatella, 12 u
n porción allegra tutti frutti, 24 u
n rhum raisins, 5 l
n Sorbete citron, 5 l 
n Stracciatella, 5 l
n Super barbacoa avellana, 48 u
n Super barbacoa caramelo, 48 u
n Super barbacoa chocolate, 48 u
n Super barbacoa limón, 48 u
n Super barbacoa nata/chocolate, 48 u
n Super barbacoa nata/fresa, 48 u

n Super barbacoa natillas, 48 u
n Super barbacoa vainilla, 48 u
n Timbale vainille s/sucres, 48 u
n Vainilla, 5 l
n Vanille gousses, 5 l

La HorcHatería de panacH
(Horchata panach, S.L.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n polos de horchata, caja 6 u 

La ibense bornay
(Sainberg La Ibense, S.L.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Alehoop fresa 
n Alehoop horchata 
n Alehoop lima limón 
n bomboncito charly
n bomboncito charly crocanti
n bombón classic almendrado
n bombón imperial almendrado
n bombón imperial de plátano y caramelo
n Chupito sorbete de limón c/jalea de 
 limoncello
n Coco helado
n Copa crema de menta c/cremoso de 
 chocolate
n Copa de cristal sorbete de limón c/jalea de 
 limoncello
n Copa menú nata caramelo
n Copa menú turrón
n Copa mojito
n Copa sorbete de fresas al cava
n Copa sorbete de limón al cava
n Helado bombón imperial s/lactosa 
n Helado chocolate aceite de oliva 
n Helado chocolate s/lactosa, 500 ml 
n Helado de almendras aceite de oliva 
n Helado draculin, 1 l
n Helado esponjitas, 1 l
n Helado fresón de palos, 1 l
n Helado kinder s/lactosa, 500 ml 
n Helado lingote de turrón supremo 
 c/bizcocho
n Helado mandarina, 1 l
n Helado menta c/crema de chocolate, 1 l
n Helado nata c/nueces caramelizadas, 1 l
n Helado pistacho c/cremoso de chocolate, 1 l
n Helado plátano c/dulce de leche, 1 l
n Helado salted caramel, 1 l
n Helado turrón s/azúcar, 500 ml
n Helado vainilla c/tocino de cielo, 1 l
n Helado vainilla macadamia aceite de oliva 
n Helado vainilla s/lactosa, 500 ml 
n Limón helado
n Mango helado
n Melón helado
n Mini bombón rojo
n naranja helada
n nata montada helada
n nata montada helada c/fresas confitadas
n Sorbete 2 medios limones
n Sorbete de limón, 1 l
n Súper bombón rojo
n Vasito chocolate
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n Vasito fresa 
n Vasito vainilla
n Vasito vainilla chocolate

La LecHera
(nestlé España, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n nata avellana s/lactosa, 1 l 
n Sorbete de limón s/lactosa, 1 l 
n Sorbete de mandarina s/lactosa, 1 l 
n Stracciatella chocolate s/lactosa, 1 l 

menorquina
(Lacrem, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Almendra, 5 l
n barry, 12 u
n bloque biscuit glacé, 1 l
n bloque nata, 1 l
n bloque nata-fresa, 1 l
n bloque tres gustos vainilla-nata-chocolate, 1 l
n bloque turrón, 1 l
n bloque vainilla, 1 l
n bloque vainilla-chocolate, 1 l
n bombón almendrado, Mpk x 6
n bote helado avellanas, 2,5 l
n bote helado café vienés, 2,5 l
n bote helado chocolate blanco trozos, 2,5 l
n bote helado chocolate suizo, 2,5 l
n bote helado dulce de leche, 2,5 l
n bote helado fresa c/fresa, 2,5 l
n bote helado nata almendras, 2,5 l
n bote helado vainilla, 2,5 l
n bote helado vainilla nuez, 2,5 l
n Café, 2,5 y 5 l
n Caprizzio, 12 u
n Capuccino prestige plus, 5,5 l
n Caramel beurre sale, 2,5 l
n Chocolate, 5 l
n Chocolate au lait, 2,5 l
n Chocolate blanco, 2,5 l
n Chocolate negro, 2,5 l
n Chocolate s/azúcares añadidos, 5,5 l
n Chocolate trocitos, 100 ml
n Coco helado, 8 u
n Coconut, 8 u
n Copa aria nueces, 6 u
n Copa capuccino liegeois, 20 u
n Copa frutos del bosque, 8 u
n Copa mango, 8 u
n Copa mousse chocolate, 6 u
n Copa nata nueces, 6 u
n Copa requesón c/miel, 6 u
n Copa stracciatella, 6 u
n Copa turrón, 8 u
n Crema catalana, 2 y 8 u
n Flan biscuit, 12 u
n Fresa, 5 l
n Fresas c/fresas, 100 ml
n Fricky, 12 u
n Granel cacahuete, 2,5 l
n Granel choco noir, 5 l
n Granel pate a tartiner, 2,5 l
n Granel sésamo negro, 2,5 l
n Granel té verde, 2,5 l

n Granel violeta, 2,5 l
n kuaky, 12 u
n Leche merengada, 1,5 l
n Leony chocolate, 12 u
n Leony vainilla, 12 u
n Limón helado, 6 u
n Limón sorbete, 6 u 
n Mantecado yema, 5 l
n Marron, 2,5 l
n Melón helado, 6 u
n Menthe, 2,5 l
n Mint chocolate trufito, 12 u
n naranjas heladas, 6 u
n naranjas sorbete, 6 u 
n nata, 5 l
n nougat, 2,5 l
n nube prestige, 2,3 l
n orange givrúes, 6 u 
n paraíso silvestre, 8 u
n paraíso tropical, 8 u
n piña baby, 8 u
n pistacho, 2,5 l
n poker crocant
n poker individual, 18 u
n polo sandía, 20 u 
n prestige avellana, 2,3 l
n prestige café, 2,3 l
n prestige chocolate, 5,5 l
n prestige coco, 5,5 l
n prestige fresa, 5,5 l
n prestige leche merengada, 5,5 l
n prestige limón, 5,5 l
n prestige mantecado vainilla yema huevo, 5,5 l
n prestige menta chips, 5,5 l
n prestige mil frutas, 2,3 l
n prestige naranja, 2,3 l
n prestige nata, 5,5 l
n prestige pistacho, 2,3 l
n prestige plus chocolate blanco, 2,3 l
n prestige plus chocolate bombón, 2,3 l
n prestige plus dulce de leche, 5,5 l
n prestige plus Málaga c/pasas, 5,5 l
n prestige plus nata nueces, 2,3 l
n prestige plus plátano chocolate, 2,3 l
n prestige plus sorbete de limón, 1 l 
n prestige plus stracciatella, 5,5 l
n prestige plus tiramisú, 5,5 l
n prestige plus turrón c/trozos, 5,5 l
n prestige plus vainilla pecán, 2,3 l
n prestige plus yogur frutos del bosque, 5,5 l
n prestige vainilla, 5,5 l
n prestige yogur, 5,5 l
n punky, 12 u
n red heart, 8 x 75 g
n rhum et raisins, 2,5 l
n rondo leche, 30 u
n Sorbete cassis, 2,5 l 
n Sorbete citron jaune, 2,5 l 
n Sorbete citron vert, 2,5 l 
n Sorbete coco, 2,5 l
n Sorbete de sandía, 2,5 l 
n Sorbete fraise, 2,5 l 
n Sorbete frambuesa, 2,5 l 
n Sorbete frambuesa, 5 l 
n Sorbete limón, 5 l 
n Sorbete limoncello, 2,5 l 
n Sorbete mandarina, 5 l
n Sorbete mango, 2,5 l 
n Sorbete mango trozos, 5 l 

n Sorbete manzana, 2,5 l 
n Sorbete mojito, 2,5 l 
n Sorbete mora, 2,5 l 
n Sorbete pasión maracuyá, 2,5 l 
n Sorbete piña, 2,5 l 
n Sorbete poire wil, 2,5 l 
n Tarta Canadá, 1,3 l
n Tarta Canadá nata morango, 900 g
n Tarta fantástica individual, 6 u
n Tarta tres chocolates, 6 u
n Trío classic chocolate, 1 l
n Trío classic fresa, 1 l
n Trío classic vainilla, 1 l
n Trufas, 50 u
n Trufito, 12 u
n Trufo almendra, Mpk x 3
n Trufo plus blanco, 20 u
n Trufo plus mas chocolate, 20 u
n Turrón, 5 l
n Vacky, 12 u
n Vainilla, 5 l
n Vainilla bourbon
n Vainilla macadamia, 2,5 l
n Vainilla s/azúcares añadidos, 5,5 l
n Vanille, 2,5 y 5 l
n Vasito Frozen, 12 u
n Vasito olaf, 12 u
n Vaso limón, 6 u 
n Vaso mango, 6 u 
n Vaso mojito, 6 u 
n yellow heart, 8 x 75 g
n yogur, 2,5 l
n zoo loco, 12 u

na
(Ice Cream Factory Comarker, S.A.)
dE VEnTA En MErCAdonA
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Choco stick nata, 8 x 68 ml y 16 x 68ml
n Helado de vainilla, 1,5 l

nestLé
(nestlé España, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón mini nestlé almendrado
n bombón mini nestlé noir
n bombón nestlé almendrado
n bombón nestlé noir
n bombón nestlé white
n bombón vainilla menú
n Chococlack
n Coco helado
n Colajet
n Hipo s/gluten
n Le tentazioni panna e cioccolato
n Limón helado
n Lion s/gluten
n palo chocolate de nesquik
n pirulo bazooka
n pirulo cool cola
n pirulo cool fresa
n pirulo cool limón
n pirulo Fantasmikos
n pirulo Happy
n pirulo mikolápiz

n SIn GLUTEn   n SIn GLUTEn + SIn LACToSA



n pirulo nube
n pirulo tropical
n Sensación de limón
n Tarta princesa nata
n Vasito colectividad nata-fresa
n Vasito colectividad vainilla
n Vaso premium nata fresa
n Vaso premium sorbete limón
n Vaso premium vainilla c/salsa de chocolate

paLettas
(penalva Alimentación, S.A.)
dE VEnTA En MErCAdonA
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado palo de fruta (papaya, mango, 
 níspero, coco y menta fresca), 6 u 
n Helado palo de fruta y verdura (frambuesa, 
 remolacha, arándanos y fresa), 6 u 

royne
(Crestas la Galeta, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bigbom doble caramelo, 120 ml
n bigbom nata triple sin, 110 ml y 4 x 110 ml 
n bigbom royne almendrado, 110 ml
n bigbom royne blanco, 110 ml
n bigbom royne nata, 110 ml
n bigbom royvia vainilla c/stevia, 110 ml y 
 4 x 110 ml
n bombón chococuore royne, 100 ml
n bombón royne tres chocolates, 100 ml
n Ciclón royne, 80 ml
n Cono nata chocolate s/gluten y s/lactosa, 
 120 ml y 4 x 120 ml 
n Ice royne menta, 80 ml
n Milki royne chocolate, 55 ml
n Milki royne fresa, 55 ml
n Milki royne vainilla, 55 ml
n Minibom royne vainilla-almendrado 
 s/azúcar, 6 x 50 ml
n Minibom vainilla almendrado s/lactosa, 
 6 x 50 ml 
n Sándwich nata s/gluten y s/lactosa, 
 6 x 100 ml 

scHär
(dr. Schär España, S.L.U.)
productos especiales “sin gluten”
Helados especiales
n bontá It biscopanna, 260 g
n Gran cono, 6 x 70 g

somosierra
(Crestas la Galeta, S.A.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bloque nata, 1 l

n bloque nata-café, 1 l
n bloque nata-fresa, 1 l
n bloque turrón, 1 l
n bloque vainilla, 1 l
n bloque vainilla, nata y chocolate, 1 l
n bloque vainilla y chocolate, 1 l
n bombón nata, 8 x 85 ml
n Choc bom, 4 x 110 ml
n Choco cuore, 4 x 10 ml
n Gran Almond, 4 x 110 ml
n Gran blanc, 9 x 50 ml
n Gran Choc, 4 x 110 ml
n Gran Classic, 4 x 110 ml
n Helado de leche merengada, 1 l
n Sorbete con limón, 1 l
n Sorbete con mandarina, 1 l
n Tarrina chocolate, 1 l
n Tarrina fresa, 1 l
n Tarrina mix montado, 500 ml
n Tarrina stracciatella, 1 l
n Tarrina vainilla, 1 l
n Tarrina vainilla caramelo, 1 l
n Tarrina yogur c/frutos rojos, 1 l
n Tarta donna limón, 1,2 l
n Tarta donna nata, 1,2 l
n Tarta donna nata-chocolate, 1,2 l

spar
(Euromadi Ibérica, S.L.)
HeLados
FAbrICAdo por: CASTy, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado s/azúcar, 3 x 110 ml
n Helado de turrón suprema, 500 ml
n Helado tipo drácula, 10 x 60 ml
FAbrICAdo por: CrESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Sorbete happy up, 8 x 115 ml
FAbrICAdo por: 
ICE CrEAM FACTory CoMArkEr, S.A.
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n barra nata-fresa, 1 l
n barra turrón, 1 l
n Helado bombón crocanti, 10 x 75 ml
n Helado bombón nata-chocolate, 10 x 75 ml
n Helado mini bombón almendrado, 8 x 60 ml
n Helado mini bombón surtido, 8 x 60 ml
n Helado tipo pirulo, 5 x 90 ml
n Sorbete c/limón y naranja, 10 u
n Sorbete de limón, 1 l
n Tarta al whisky, 535 g
n Tarta nata chocolate, 525 g

tHe bio factory
(A Factoria Ecolóxica, S.L.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado de arándano, 500 ml 

n Helado de avellana, 500 ml
n Helado de café, 500 ml
n Helado de choco 70%, 100 y 500 ml
n Helado de chocolate belga, 100 y 500 ml
n Helado de chocolate leche, 100 y 500 ml
n Helado de coco, 500 ml 
n Helado de frambuesa, 500 ml 
n Helado de fresa, 100 y 500 ml 
n Helado de frutas del bosque, 100 y 
 500 ml 
n Helado de leche merengada, 
 500 ml 
n Helado de limón, 100 y 500 ml 
n Helado de mango, 100 y 500 ml 
n Helado de mojito, 500 ml 
n Helado de mora, 500 ml 
n Helado de nata, 500 ml
n Helado de plátano, 100 y 500 ml 
n Helado de queso arándanos, 500 ml
n Helado de turrón, 500 ml
n Helado de vainilla, 100 y 500 ml
n Helado de yogur de frambuesa, 100 ml
n Helado tarta de queso, 100 y 500 ml

uLtzama
(S.A.T. Ultzamakoak)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n Helado de cuajada de oveja, 500 ml
n Helado de cuajada de oveja al kizkilurrin, 
 500 ml
n Helado de cuajada de oveja c/cacao, 
 500 ml
n Helado de cuajada de oveja c/miel y 
 nueces, 500 ml
n Helado de queso de oveja, 500 ml
n Helado de yogur de oveja, 500 ml

unide
(Unión detallistas Españoles, Unide, 
S.Coop.)
HeLados
Helados con chocolate, rellenos, granizados, 
etc.
n bombón almendrado, 3 x 120 g
n bombón chocolate negro, 3 x 120 g
n bombón helado crocanti, 6 x 83 g
n bombón helado mini, 8 x 50 g 
n bombón helado nata, 6 x 80 g 
n Granizado de limón, 4 x 200 g
n Helado frutiloco, 8 x 38 g
n Helado terrorífico, 10 x 60 ml
n Sorbete lima/naranja, 8 u
n Tarrina helado choco, 1 l
n Tarrina helado nata/nuez, 900 ml
n Tarrina helado sorbete-limón, 1 l
n Tarrina helado stracciatela, 900 ml
n Tarrina helado tiramisú,  900 ml
n Tarrina helado vainilla, 1 l
n Tarrina helado yogur con frutos del bosque, 
 900 ml



píldoras

buenos días, 

Soy olivia. El otro día 
me llegó 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 
dirección en la página 
web, así que he decidido 
escribiros a vosotros. me 
hizo muchísima ilusión y 
estaba delicioso. Gracias 
de verdad, lo agradezco 
un montón.

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

Un beso enorme.
olivia r.

hola ma 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 israelí 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 judía, los más conservadores no comen 
pan. Comen crackers (pan que no ha llegado a fermentar), pero sí 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 no comen gluten en nada cuando, en realidad, sí lo 
hay en varias cosas. no obstante sí 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.



En EstE númEro dE la rEvista sin GlutEn EstrEnamos 
sEcción. a partir dE ahora, en “DónDe comer” te 
ofreceremos lugares y establecimientos DonDe 
poDrás encontrar opciones sin gluten. EmpEzamos 
con málaGa, una ciudad dondE En los últimos años 
sE han multiplicado los EstablEcimiEntos con 
opcionEs sin GlutEn. ¡buen provecho!

málaga cosmopolita y sin gluten

sin gluten 28 junio 2018

Dónde Comer

Entre el mar y la sierra, la provincia 
de Málaga es una bonita tierra de 
contrastes, con paisajes de postal, 
con sus pueblos blancos como el 

marfil, y con credenciales históricas que 
se remontan al apogeo comercial de los 
fenicios en el Mediterráneo.

Los malagueños son buenos anfitriones, 
con vocación cosmopolita, por lo que 
no extraña que una de las tierras más 
preciosas del Mediterráneo sean todo 
un referente turístico.

Es probable que en los próximos meses 
de sol, tiempo de ocio y playa, hagas una 
escapada o pases unos días en Málaga o 
en alguno de sus bellos pueblos. Es una 
excelente idea, aún más brillante si cabe 
si se tiene en cuenta que durante los úl-
timos años han crecido las opciones de 
oferta gastronómica sin gluten.

En esta sección, te destacamos algunos 
establecimientos, pero puedes encon-
trar muchos más en la página web de 
Málaga sin gluten:

http://singluten.malaga.eu/n



VIAJA SIN LÍMITES
Especialistas en viajes para celíacos.  

Descuento en casi todos nuestros productos del 5%  
para miembros de la Asociación de Celíacos  

y Sensibles al Gluten de Madrid.

Teléfono: 640127913www.viajesceliacos.com info@viajesceliacos.com

los 
banDoleros

Paseo 
MarítiMo de 
PlayaMar, 8K

29620
torreMoliNos

aire 
gastrobar

aVeNida 
de Príes , 16

29016 
Málaga

helaDerÍa 
santa gema 

(huelin)

Calle toMás 
eCHeVerría , 7

29002
Málaga

restaurante 
“casa 

carlos”

Calle 
KeroMNes , 6

29016 
Málaga

restaurante 
siete 

semillas

PlaZa 
de arriola , 1

29005 
Málaga



12 pasos 
hacia un estilo 
de vida sin gluten
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Reportaje

La enfermedad celíaca es una reacción autoinmune al 
consumo de gluten. En otras palabras, cada vez que 
comes gluten, el organismo se ataca a sí mismo. A me-
dio y a corto plazo, puedes acabar con deficiencias 

nutricionales, malestar digestivo, problemas neurológicos, 
depresión, ansiedad y daños en la piel, entre otros. Por ello, 
un diagnóstico es la mejor noticia que puedas recibir. ¿Qué 
pasos dar a partir de ahí?

paso 1. CerCiórate del diaGnóstiCo
Antes que nada, asegúrate de la solidez del diagnóstico. Vas 
a hacer grandes cambios en tu estilo de vida, en tu dieta, así 
que es imprescindible que tengas la total certeza de sufrir la 
enfermedad. Un diagnóstico formal va a ser un estímulo para 
comer sin gluten sin excepciones de ningún tipo, y te va a faci-
litar una atención médica general adecuada a tus necesidades 
como celíaco.

paso 2. ¡obtén ayuda!
No se trata de que expliques a todo el 
mundo que tienes enfermedad celíaca, 
pero sí que lo debes hacer en tu entorno 
familiar y de amigos. Toda ayuda y toda 
complicidad son pocas. Por supuesto, la 
Asociación te va a ayudar en todo lo que 
te haga falta. Infórmate, aprende sobre la 
patología. Y resuelve todas las dudas que 
tengas. No te cortes.

paso 3. neCesitas un médiCo 
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 que mejor, porque vas a retener 
mejor la información con dos  pares de 
ojos y dos pares de oídos.
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si toda la 
familia 

Comparte 
Harina y 

pan rallado 
sin Gluten 
EVITARÁS 

COMPLICACIO-
NES

paso 4. sé positivo
Muy bien, ya sabes en qué alimentos se 
halla el gluten y ya tienes claro que hay 
que evitarlos. Piensa que tu salud va a 
mejorar. Y piensa también que no se trata 
de ningún tipo de sacrificio, porque 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, judías, 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 ¡adelante!

paso 5. HoGar, dulCe HoGar
Debes crear áreas o zonas  en las que el 
gluten esté prohibido y adaptar todo lo 
que puedas, para que sea cómodo 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 y en tenerlo todo muy 
limpio.

paso 6. orGaniza tu despensa
Hazte con un rotulador y con cajas, y 
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-
taminación 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 estanterías 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. Tendrás 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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Reportaje

paso 8. ¡Cuidado 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 difícil 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 aquello que 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 
estanterías o el microondas.

paso 9. las primeras Compras Con el nuevo 
CHip ‘sin Gluten’
Has tomado nota de todo aquello de lo que te has deshecho, así 
que llega el momento de reponer alimentos. Esta primera com-
pra con el nuevo chip que 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 será rápida.

Siempre que sea posible, ajústate a alimentos que, de forma 
natural, carezcan de gluten. Más adelante ya probarás pro-
ductos envasados sin gluten, pero al principio es bueno si-
tuarte con productos naturales que, recuerda, siempre son 
los más saludables. Tendrás mucho tiempo para ir probando 
muchas otras opciones. 

VAS A hACER 
gRANdES 

CAMbIOS EN Tu 
ESTILO dE VIdA, 

EN Tu dIETA, 
así que es im-
presCindible 

que tenGas la 
total Certeza 

de sufrir la 
enfermedad

paso 10. CHequea qué 
mediCinas tienen Gluten
Pregunta a tu médico y farmacéutico, con-
sulta a la Asociación. Y hay que irlo cote-
jando regularmente, porque los excipien-
tes de los fármacos pueden cambiar. 

paso 11. analítiCa Completa
Si tu intestino ha padecido daño durante 
años o incluso décadas, es probable que 
estés bajo en ciertos nutrientes. Por ello 
es bueno que te hagas una analítica com-
pleta que incluya ácido fólico (folatos), vi-
tamina B12, hierro y vitamina D. También 
es recomendable valorar la función tiroi-
dea y la densidad mínima ósea.



muffIn dark chocolate

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

 

Schnitzer GmbH & Co. KG - 77656 Offenburg - Alemania   - www.schnitzer.eu

¡dIsfrutar 
  sIn gluten!

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

black Forest    Teff

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

graIn mIx bread

¡ En tu tienda 

ecológica !

paso 12. lo Has ConseGuido: 
¡feliCítate!
una vez ya empiezas a controlar todos 
los aspectos de la enfermedad celíaca, 
es el momento de celebrarlo. Te sientes 
mejor. has ganado en salud y en bienes-
tar. Y ya te sabes de carrerilla lo más im-
portante que tienes que saber a la hora 
de llevar una vida sin gluten. Es muy im-
portante que mantengas una dieta sin 
gluten sin excepciones, y que ésta sea lo 
más equilibrada posible. n

EL 
dIAgNóSTICO 
ES uNA buENA 

NOTICIA, 
porque a 
partir de 

aHí te vas a 
enContrar 

mejor
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Viajar Sin Gluten

Oihana Bilbao es bilbaína, licen-
ciada en Empresariales y con 
un postgrado en Finanzas por 
la Universidad de Lincoln (In-

glaterra). 

Hasta tener un diagnóstico claro, pasó 
por diversas especialidades y trata-
mientos, pero se resistió a vivir con do-
lor y siguió investigando hasta que, en 
2016, encontró al doctor Isasi: “Lo mejor 
que me ha pasado en la vida”, asegura. 
Le diagnosticó sensibilidad al gluten no 
celíaca y, desde entonces, además de 
gluten, no puede comer nada que con-
tenga proteína de leche ni soja. 

En sus 41 años, ha viajado de vacaciones 
a una docena de países, y ha residido en 
tres: España, Inglaterra y, desde febrero 
de este año, en Kuwait. Cuenta sus ex-
periencias en su blog https://sonriealavi-
daaa.blogspot.com. 

Con ella, inauguramos esta sección en la 
que queremos ofrecerte los testimonios 
de nuestros celíacos más viajeros. 

La cocina 
kuwaití eS 
muy rica, 

pero LLena 
de eSpeciaS y 
picante, y no 
existe ningún 

tipo de 
regulación 
en cuanto 

a etiquetado 
de productos 

sin gluten

planificación del viaje
El año pasado, su marido recibió una 
oferta laboral muy interesante para tras-
ladarse a vivir a Kuwait. La decisión no 
fue fácil. “Kuwait no es Dubai. Mucha gen-
te los confunde, y no tienen nada que ver. 
Tuvimos que sopesar muchas cosas y, 
además, yo estaba embarazada”, explica. 
Hicieron un primer viaje al país y visitaron 
algunos supermercados para asegurarse 
de que podría comer sin problema. “Pude 
ver que sí. Es más, para quien pueda co-
merlos, hay numerosos productos para 
celíacos, que se encuentran fácilmente en 
varios supermercados”. Así que decidie-
ron aceptar e iniciar la aventura.

La vida en kuwait
Tras innumerables y tediosos trámites 
burocráticos (que describe en su blog, 
para ayudar a los que tengan que pasar 
por lo mismo), se trasladaron al país. “La 
vida en Kuwait no es fácil. Los kuwaitíes 
no tienen buen aprecio a los extranjeros. 
Los expatriados no tienen derechos de 
ningún tipo. Y, si eres mujer, ya ni te cuen-
to. Además, la calidad del aire es extraor-

Vivir en kuwait
oihana BiLBao



eL año 
paSado, 

Su marido 
reciBió 

una oferta 
LaBoraL muy 
intereSante 

para 
traSLadarSe 

a vivir a 
kuwait. la 

decisión no 
fue fácil

dinariamente mala y, 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 pasión de los kuwaitíes, 
la oferta gastronómica es muy amplia. 
La cocina kuwaití es muy rica, pero lle-
na de especias y picante, y no existe 
ningún tipo de regulación en cuanto a 
etiquetado de productos sin gluten. “La 
enfermedad celíaca sí es conocida en 
Kuwait, pero no existe ningún tipo de 
conciencia al respecto, porque hay po-
cos celíacos reconocidos entre la pobla-
ción y, en su mayoría, son niños”.

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

comer fuera de casa
“En nuestro primer viaje a Kuwait, comí en 
un restaurante libanés y pedí unas gam-
bas y un pescado a la plancha, sin sal, por 
si estuviera contaminada, ni especias. A 
pesar de pedirlo así, lo trajeron con espe-
cias y, aunque me costó que entendieran 
que no podía llevarlas, al final lo conse-
guimos y me sentí tranquila comiéndolo. 
Y lo más importante, no me encontré mal 
después de comerlo”. 

Si quieres ser nuestro próximo celíaco por el mundo, escríbenos a 
comunicacion@celiacosmadrid.org

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

¿Qué 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 celíaco y que te entiendan. 
Pero, aún así, hay que tener cuidado con 
la manipulación”. n
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Incertidumbres en el diagnóstico 
de la enfermedad celíaca

Hay situaciones que hacen dudar 
del diagnóstico de enfermedad 
celíaca, entre ellos la persisten-
cia de los síntomas 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 diagnós-
tico. En estos casos, el especialista debe 
plantearse las siguientes preguntas:
•	¿El	paciente	está	haciendo	correcta-	
	 mente	la	dieta	sin	gluten?
•	¿Existen	otras	causas	que	expliquen		
	 la	persistencia	de	los	síntomas?
•	¿Eran	negativos	los	anticuerpos	en	el		
	 momento	del	diagnóstico?

La asoCiaCión EspañoLa dE GastroEntEroLoGía (aEG) CELEbró En Madrid, 
EntrE EL 14 y EL 16 dE Marzo, su 21ª rEunión anuaL, En La quE sE diEron 
Cita Los profEsionaLEs sanitarios E invEstiGadorEs EspECiaLizados En 
aparato diGEstivo. En ELLa sE EXpusiEron Las úLtiMas novEdadEs y sE 
dEbatió sobrE Las ControvErsias rELaCionadas Con Esta EspECiaLidad. 
En EL aMpLio proGraMa dE EstE ConGrEso tuviEron Cabida La EnfErMEdad 
CELíaCa y La sEnsibiLidad aL GLutEn/triGo no CELíaCa. aquí EXponEMos 
Lo Más intErEsantE quE sE CoMEntó sobrE Estas dos patoLoGías.
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De esta manera se puede tener una idea 
más clara de lo que realmente le ocurre al 
paciente:
•	El	diagnóstico	inicial	de	enfermedad		
	 celíaca	es	incorrecto.
•	El	paciente	no	está	haciendo	correc-	
	 tamente	la	dieta	sin	gluten.
•	El	paciente	presenta	algún	otro	pro-	
	 blema	además	de	la	enfermedad	ce-	
	 líaca.
•	Puede	tratarse	de	un	caso	de	enfer-	
	 medad	celíaca	refractaria.

control de la dieta sin gluten
La causa más habitual de persistencia de 
síntomas o de anticuerpos en sangre en 
los pacientes celíacos, es el mal cumpli-
miento de la dieta sin gluten. 

Por Juan ignacio serrano vela. Doctor en Biología. Asociación de Celíacos y Sensibles al Gluten

mAdrId, 14-16 mArzo 2018



21ª Reunión Anual 
de la Asociación Española 
de Gastroenterología (AEG)

Sin Gluten 37 junio 2018

En un EStudIo 
SE comprobó 

quE dE 200 
pAcIEntES

dIAGnoStIcA-
doS dE 

EnfErmEdAd
cElíAcA con 
AtrofIA de 

vellosidades 
y con

anticuerpos 
negativos, 

sólo un 
tercio 

realmente
padecía la 

enfermedad

La dra. ángeles pizarro, especialista de 
Aparato Digestivo del Instituto de Biome-
dicina de Sevilla, habló sobre el manejo de 
estos pacientes y recordó la importancia 
de la revisión anual, tanto clínica como 
analítica, a la que deben someterse. El 
problema es que la analítica 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 síntomas.

Como alternativa, presentó los méto-
dos de detección de fragmentos de 
gluten en las heces y en la orina como 
una manera más fiable de averiguar si 
un paciente ha consumido gluten en las 
horas o días previos al análisis. Los ensa-
yos clínicos realizados con estos méto-
dos, prueban su mayor capacidad para 
detectar transgresiones que por otros 
medios habrían pasado desapercibidas, 
como los análisis 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 tóxicos de gluten, designados en 
este contexto con el acrónimo GIP (glu-
ten immunogenic peptides), que incluyen 
el péptido 33mer (el más tóxico para los 
celíacos) y otros similares.

persistencia de síntomas 
de malabsorción
La presencia inexplicada de síntomas 
de malabosrción, como diarrea, anemia 
o pérdida de peso, debe ser investigada 
más allá de la dieta sin gluten, una vez ve-
rificado que ésta es correcta. Puede ocu-
rrir que haya algún otro problema además 
de la enfermedad celíaca o incluso que no 
se trate realmente de enfermedad celíaca. 
La sospecha de un diagnóstico erróneo 
cobra fuerza sobre todo si los anticuerpos 
eran negativos en el momento del diag-
nóstico, a pesar de observarse atrofia de 
vellosidades en las biopsias de duodeno.

Sobre las principales causas de atrofia de 
vellosidades en ausencia de anticuerpos 
habló el dr. imran aziz, investigador del 
Hospital de Sheffield, en Reino Unido, que 
las resumió en:
•	Patologías	inflamatorias	(enteropatía		
	 autoinmune,	enfermedad	de	Crohn).
•	Infecciones	 (giardiasis,	 tuberculosis,		
	 SIDA).

•	Fármacos	(antiinflamatorios	no	esteroi-	
	 deos,	antihipertensivo	Olmesartán).
•	Otras	causas	no	identificadas.

En un estudio realizado por este inves-
tigador se comprobó que de 200 pa-
cientes diagnosticados de enfermedad 
celíaca con atrofia de vellosidades y con 
anticuerpos negativos, sólo un tercio real-
mente padecía 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 
que se trate de enfermedad celíaca, pero 
no descarta que 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 
celíaca seronegativa.

Sin embargo, existiendo atrofia de vello-
sidades es más 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	análisis.
•	Déficit	de	inmunoglobulina	A	(IgA).
•	Tratamiento	inmunosupresor.
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nuevo protocolo 
del ministerio de Sanidad
La nueva edición del Protocolo para 
el Diagnóstico Precoz de la Enferme-
dad Celíaca, 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-
nóstico de la enfermedad celíaca, al que 
el Dr. Montoro prefiere denominar “error 
diagnóstico”. Para ello, se incluyen por pri-
mera vez pruebas adicionales que ayudan 
a decidir si se trata o no de enfermedad 
celíaca en casos dudosos, como pueden 
ser pacientes, generalmente adultos, que 
o bien no muestran anticuerpos antitrans-
glutaminasa en sangre o bien presentan 
alteraciones histológicas sin atrofia de 
vellosidades en la biopsia de duodeno. La 
evaluación de depósitos subepiteliales de 
anticuerpos en las biopsias o el estudio de 
los linfocitos intraepiteliales por citome-
tría 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-
nóstico definitivo, algo cada vez más 
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 provocación en el caso de 
obtenerse un resultado positivo.

La prueba de provocación establece el 
consumo de 10 gramos de gluten al día 
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 celíaca.

Sensibilidad al gluten/trigo no celíaca
El dr. imran aziz (Hospital de Sheffield, 
Reino Unido) concluyó su participación 
en este congreso comentando algunos 
aspectos relacionados con la sensibilidad 
al gluten no celíaca. Se trata de un pro-
blema de salud que se puede manifestar 
con síntomas digestivos y extradigestivos 
que solapan con la alergia al trigo y con la 
enfermedad celíaca. 

Sobre la alergia al trigo, destacó que afec-
ta a entre el 0,1% y el 1% de la población y 
en el 79% de los casos se resuelve al al-
canzar la edad adulta, y definió la enfer-
medad celíaca como una respuesta inmu-
nológica exacerbada contra el gluten en 
sujetos genéticamente susceptibles.

Por uno u otro motivo, cada vez son más 
los consumidores sin gluten, sobre todo 
en Estados Unidos, en cuyo mercado re-
presentó 1.310 millones de dólares en 2011 
y en 2015 ascendió a 1.680 millones de 
dólares. Que este notable incremento res-
ponda a una simple moda o a un verdade-
ro problema de salud, es algo que habrá 
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 propensión a obesidad, 
diabetes y riesgo vascular que se ha pu-
blicado en aquel país, probablemente 
consecuencia de dietas sin gluten poco 
variadas y poco equilibradas.

Una de las últimas novedades en este 
campo pone el foco en los fructanos 
como causantes de esta patología, y no 
en el gluten, algo que el Dr. Aziz cuestio-
na, ya que no es sencillo diferenciar entre 
sí los diferentes componentes del trigo 
que pueden ser responsables de la sinto-
matología, como el gluten, los fructanos 
o los inhibidores de amilasa/tripsina (ATI), 
unas proteínas capaces también de indu-
cir procesos inflamatorios intestinales. n
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Después de más de un año de trabajo, ya 
se ha publicado el nuevo Protocolo para el 
diagnóstico precoz de la enfermedad celía-
ca del Ministerio de Sanidad, de cuya elabo-

ración se ha encargado el Servicio de Evaluación y 
Planificación del Servicio Canario de la Salud, bajo la 
dirección clínica de la doctora Isabel Polanco.

Este nuevo protocolo aborda cuestiones clave que 
afectan a la atención de las personas celiacas relacio-
nadas con el tratamiento, el seguimiento clínico 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 celíaca y han de tomar 
decisiones para atenderlas (pediatras, médicos de 
familia, gastroenterólogos, patólogos, endocrinó-
logos, dermatólogos, hematólogos, ginecólogos, 
neurólogos, reumatólogos, genetistas, inmunólogos 
clínicos, profesionales de la enfermería, dietistas-nu-
tricionistas, especialistas en nutrición, farmacéuti-
cos comunitarios y otros), sociedades científicas y 
gestores sanitarios. asimismo, este documento está 
dirigido a las personas celíacas, 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 más temprano diagnóstico de la patología, 
optimizar el abordaje de la enfermedad y contribuir a 
la mejora de la calidad de vida.

nuEvo protocolo pArA El dIAGnóStIco 
prEcoz dE lA EnfErmEdAd cElíAcA 

Este documento es de libre acceso desde el pasado 11 
de mayo y puede descargarse en el portal GuiaSalud 
del Ministerio de Sanidad, así como en nuestra página 
web www.celiacosmadrid.org. 

El nuevo protocolo muestra los pasos a seguir en 
Atención Primaria y en Atención Especializada, y 
diferencia entre pacientes pediátricos y adultos. 
El estudio genético adquiere un mayor peso y se 
incluyen nuevas técnicas que ayudan a decidir el 
diagnóstico en casos dudosos, como la citometría 
de flujo o el estudio de depósitos subepiteliales de 
anticuerpos en la biopsia intestinal. Contempla, ade-
más, 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 celíaca, a la que se ha acordado 
denominar síndrome de intolerancia o sensibilidad 
al gluten o trigo no celíaca.

La Asociación ha participado en la elaboración de 
este Protocolo. Nuestra responsable de Dietética 
y Nutrición, Blanca Esteban, es autora del capítu-
lo dedicado a la dieta sin gluten como tratamiento 
actual de esta enfermedad, y Juan Ignacio Serrano, 
responsable de Investigación, ha formado parte del 
equipo de colaboradores expertos que han revisado 
el documento. Además, contribuimos a la difusión 
de un cuestionario previo encaminado a conocer el 
punto de vista de los pacientes, logrando una alta 
participación de los celíacos madrileños: el 42,8% 
se  respondieron desde la Comunidad de Madrid, 
el 26,5% eran de Cataluña y el 30,7%, del resto de 
España. n
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Hace unos meses circuló cierta alarma en 
torno a un compuesto químico llamado gli-
fosato, un herbicida comercializado bajo el 
nombre RoundUp® por la empresa biotecno-

lógica Monsanto. Esa alarma no se produce tanto por 
su supuesto efecto nocivo para la salud sino por su 
posible relación con la enfermedad celíaca, algo que 
ya recorrió diferentes medios de comunicación hace 
algunos años.

El glifosato es un compuesto químico que se emplea 
en agricultura como herbicida de amplio espectro. 
Su uso está 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 
cancerígeno. 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 celíaca, solo existe 
una publicación científica que relaciona el glifosato con 
esta patología, y es del año 2013. Se trata de un review 
o artículo publicado en la revista Interdisciplinary Toxi-
cology. En este documento se hace una recopilación 
de los efectos tóxicos del glifosato en animales de 

GLIFOSATO, ¿OTRO FACTOR DESENCADENANTE 
DE LA ENFERMEDAD CELÍACA?

experimentación. La vinculación con la enfermedad 
celíaca se establece en base a que algunas de las 
alteraciones y la sintomatología derivada de dichos 
efectos tóxicos, se dan también en la enfermedad 
celíaca. 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 síntomas de la 
enfermedad celíaca en humanos, no implica que el 
glifosato cause enfermedad celíaca. De hecho, los au-
tores de este trabajo no han investigado esta posible 
relación. Su hipótesis se basa en que ciertos factores 
ambientales pueden estar implicados en el desarrollo 
de enfermedades inflamatorias del intestino, como la 
enfermedad celíaca, 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 
protección de la salud pública y el medio ambiente, 
y Stephanie Seneff, investigadora en el laboratorio 
de Inteligencia Artificial y Ciencias de la Computa-
ción del Instituto Tecnológico de Massachussets, en 
Estados Unidos. Ambos llevan años investigando la 
relación entre los contaminantes ambientales, la nu-
trición y la salud humana. n

Artículo original: Samsel A, Seneff S. Glyphosate, pathways to modern diseases II: Celiac sprue and gluten 
intolerance. Interdisciplinary Toxicology 2013;6(4):159-184.
http://www.intertox.sav.sk/ITX_pdf/06_04_2013/10102-Volume6_Issue_4-01_paper.pdf
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El Hospital Virgen del Rocío de Sevilla es pione-
ro en Andalucía en incluir el test de gluten en 
heces como parte del seguimiento realizado a 
los pacientes celíacos. Se trata de un método 

no invasivo para la detección de péptidos inmunóge-
nos del gluten (GIP), lo que demuestra si ha habido 
ingesta de gluten en los últimos 2-4 días. 

La inclusión de esta prueba como parte del segui-
miento de los celíacos responde a un proyecto de 
investigación multidisciplinar financiado por la Con-
sejería de Salud de la Junta de Andalucía y liderado 
por la doctora María Ángeles 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, así 
como los análisis de detección de péptidos inmunó-
genos del gluten en la orina, como parte del segui-
miento clínico de los pacientes que padecen enfer-
medad celíaca. 

LOS hOSpITALES VIRGEN DEL ROCÍO y VIRGEN DE LA 
MACARENA DE SEVILLA hARáN CONTROLES ANALÍTICOS 
DE GLuTEN EN hECES A LOS pACIENTES CELÍACOS

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

A nivel internacional, son numerosos los centros 
hospitalarios que incluyen este tipo de análisis en la 
monitorización de la enfermedad celíaca, como el 
Boston Children’s Hospital - Harvard Medical School 
(Boston, Estados Unidos), la Thomas Jefferson Uni-
versity (Philadelphia, Estados Unidos) o la Clínica 
Mayo (Rochester, Estados Unidos). n

Con la regla se pierde una parte del hierro que tu organismo necesita para 
mantener su normal energía y vitalidad. El hierro contribuye al transporte del 
oxígeno en nuestro cuerpo y por ello ayuda a disminuir el cansancio y la fatiga, 
a lo que también ayuda la vitamina C. Con Floradix-Floravital recuperas el hierro 
que necesitas para recargar tus pilas.
Floradix-Floravital, rico en hierro y vitaminas, es el complemento alimenticio de 
gran tolerancia y agradable sabor ideal ante cualquier necesidad de un aporte 
extra de hierro.
Con Floradix-Floravital, tú eliges. Cansada o... 

Floradix®-Floravital®
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El pasado mes de mayo presentamos en Ma-
drid la nueva guía Viajar sin gluten, una reedi-
ción de las anteriores publicaciones, en la que 
hemos incluido una serie de recomendacio-

nes para que puedas organizar tus viajes con total 
tranquilidad. 

Durante la presentación, intervinieron Roberto Es-
pina, director de la Asociación; Blanca Esteban, 
responsable de seguridad alimentaria de la Asocia-
ción; y Amaya Martín, autora del blog Celiaquitos. 

Blanca Esteban realizó un recorrido por la guía para 
que los asistentes conocieran qué información in-
cluye la publicación. El mensaje que quiso trasladar 
a los presentes es “que ningún celíaco se quede 
en casa o deje de hacer planes por el hecho de ser 
celíaco”. Con una planificación, y teniendo claras 
algunas recomendaciones, se puede organizar un 
viaje sin complicaciones. 

Por su parte, Amaya Martín aportó la parte práctica 
y explicó, en base a su experiencia, cómo organizar 
un viaje y describió qué imprevistos pueden surgir. 
Y, claro, propuso maneras para solucionarlos. Ama-
ya explicó que es recomendable “llevar un plan A y 
un plan B, por si surge alguna complicación”, ya que 
puede ocurrir que el restaurante que llevábamos re-
comendado esté cerrado por descanso, etc. 

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

Incluye información sobre las opciones sin gluten que 
podemos encontrar en los viajes en avión, en barco, 
tren e, incluso, en carretera (en España). 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 turísticos, como par-
ques temáticos o estaciones de esquí.  

‘VIAjAR SIN GLuTEN’ 
NuNCA FuE TAN FáCIL

Además, contiene información práctica sobre restau-
rantes, y consejos sobre cómo proceder cuando en el 
establecimiento desconocen cómo seguir una dieta 
sin gluten.

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

Un apartado especialmente útil de la guía Viajar sin 
gluten son los viajes al extranjero, donde se puede 
encontrar un breve texto explicando la enfermedad 
celíaca y cómo 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-
trará este texto en alemán, árabe, finlandés, francés, 
griego, húngaro, inglés, italiano, japonés, maltés, por-
tugués, ruso y turco.

Si quieres conseguirla contacta con la Asociación. n

VIAJAR SIN GLUTEN
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En la mañana del sábado, se celebraron las con-
ferencias 20 años sin gluten, de Lorena Pé-
rez, directora de Celicidad y organizadora de 
las jornadas; La enfermedad celíaca hoy, de 

Juan Ignacio Serrano, responsable de Investigación y 
Formación de la Asociación de Celíacos y Sensibles 
al Gluten y Genética de la enfermedad celíaca: 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-
ña, tuvieron una aproximación a la enfermedad celíaca 
desde distintas perspectivas, pudiendo entender en 
qué consiste y los aspectos a tener en cuenta de esta 
patología. Por la tarde hubo una visita teatralizada a 
Cangas y una degustación de productos sin gluten.

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

CELEbRADAS LAS ‘III jORNADAS CANGAS SIN 
GLuTEN’, EN CANGAS DEL NARCEA (ASTuRIAS)

El domingo fue el turno de los showcookings y ac-
tividades y, durante todo el fin de semana, una de-
cena de restaurantes de la zona ofrecieron platos y 
menús especiales sin gluten. Se trata de la tercera 
edición de estas jornadas, que reunieron más de 
un centenar de asistentes a las conferencias y más 
de 200 inscritos en las actividades, entre las que 
hubo tres showcookings y un taller nutricional diri-
gido a niños 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 idóneo 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 
información sobre la enfermedad celíaca y la dieta 
sin gluten. Pueden consultarse todos los colabora-
dores y obtener más información sobre el proyecto 
en www.cangassingluten.com. n



Noticias

La mañana del pasado sábado 2 de junio celebra-
mos en el Hospital Clínico San Carlos de Madrid el I 
Congreso para pacientes con enfermedad celíaca y 
sensibilidad al gluten no celíaca. 

El objetivo de la jornada era formar y actualizar 
a los pacientes afectados por la enfermedad 
celíaca y por la sensibilidad al gluten no celía-
ca sobre la patología que padecen y 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 bloques, 
uno dedicado a la enfermedad celíaca y un segun-
do sobre la dieta sin gluten. En el primer bloque, el  
Dr. Andrés Bodas, del Servicio de Pediatría del Hos-
pital Clínico San Carlos, explicó los detalles de la 
enfermedad celíaca y la sensibilidad al gluten no 
celíaca en niños, tras lo que la Dra. Natalia López, 
del Servicio de Aparato Digestivo del Hospital Clínico 
San Carlos, se centró en los adultos para contar los 
detalles de la enfermedad. Ambos repasaron las ma-
nifestaciones clínicas más comunes en cada grupo de 
edad y aprovecharon para comentar las novedades 
que recoge el nuevo Protocolo de Diagnóstico Pre-
coz de la Enfermedad Celíaca que ha publicado re-
cientemente el Ministerio de Sanidad. En el ámbito de 
la pediatría se recordó la posibilidad de diagnosticar 
sin biopsia en ciertas situaciones y se explicó cómo 
realizar la prueba de provocación en casos de duda 
diagnóstica, sobre todo ante la sospecha de sensi-
bilidad al gluten no celíaca que es controvertida en 
esta edad. En el caso de los adultos, la problemática 
diagnóstica se centró en diferenciar entre enferme-
dad celíaca, sensibilidad al gluten no celíaca y síndro-

I CONGRESO pARA pACIENTES 
CON ENFERMEDAD CELÍACA y SENSIbILIDAD 
AL GLuTEN NO CELÍACA

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

El segundo bloque del acto se centró en el único 
tratamiento de la enfermedad, la dieta sin gluten.  
Blanca Esteban, responsable de Seguridad Alimen-
taria de la Asociación de Celíacos y Sensibles al Glu-
ten, explicó cómo los celíacos recién diagnosticados 
piensan que 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 más casos de celíacos que pien-
san que siguen una dieta estricta porque 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 pequeñas 
cantidades se acumulan”, explicó. 

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

Por su parte, Clara Medina, directora de Relaciones 
con Consumidores de Mercadona, se centró en la 
seguridad y la salud de los consumidores celíacos, 
explicando los controles que realizan para garantizar 
que el etiquetado de sus productos sea correcto y 
cumpla la normativa. Añadió que desde la compañía 
intentan ajustar al máximo todos los procesos para 
que el precio de los productos sin gluten no sea tan 
alto.

El Congreso fue organizado por la Asociación de 
Celíacos y Sensibles al Gluten y el Servicio de Inmu-
nología del Hospital Clínico San Carlos, con la cola-
boración del Aula Zarco y del Foro Interalimentario, 
que contribuyó con una interesante variedad de pro-
ductos sin gluten que permitieron preparar un desa-
yuno sin gluten a primera hora y después un cóctel 
a media mañana, además 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 válidos y 
reconocidos profesionales de la salud. n
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Desde la Asociación organizamos de forma 
periódica conferencias bajo el título “En-
cuentro con expertos. Hoy hablamos de…” 
con las que queremos ofrecer contenidos 

interesantes y de actualidad relacionados con la en-
fermedad celíaca y la sensibilidad al gluten no celíaca.

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

El Dr. Isasi lleva desde el año 2008 investigando la 
posible relación entre la dieta sin gluten y cuadros 
reumatológicos graves de causa no identificada que 
atiende en su consulta. Durante su ponencia, no sólo 
incidió en la relación existente entre la sensibilidad al 
gluten y la fibromialgia, sino que también explicó las 
similitudes y diferencias entre la enfermedad celíaca y 
la sensibilidad al gluten no celíaca, siendo este último 
un término controvertido y aún muy desconocido.

Explicó que el término Sensibilidad al gluten es 
descriptivo ya que no hay marcador diagnóstico 

¿Qué ES LA SENSIbILIDAD 
AL GLuTEN NO CELÍACA?

que sirva para diagnosticar esta patología, al con-
trario de lo que ocurre en el caso de la enferme-
dad celíaca con los anticuerpos. Explicado de otro 
modo, añadió que un paciente sensible al gluten es 
aquel que parece celíaco (mejora con la retirada 
del gluten y empeora al tomarlo) pero que no lo es 
(ya que no coincide con los parámetros que pre-
sentan los celíacos). 

El doctor compartió su particular visión sobre la sen-
sibilidad al gluten no celíaca, una parcela sobre la que 
considera que hay que seguir observando e inves-
tigando para conocer más ampliamente. De hecho, 
concluyó que la enfermedad celíaca es sólo la pun-
ta del iceberg, es parte de algo mucho más amplio 
que aún no somos capaces de definir, por lo que, a 
su juicio, es una equivocación seguir redefiniendo las 
fronteras de hasta donde se considera o no enferme-
dad celíaca en lugar de seguir ampliando los límites 
de estudio.

Si quieres conocer más sobre esta patología y la vi-
sión que sobre ella tiene el Dr. Isasi, puedes ver el ví-
deo completo de su ponencia en nuestro canal de 
YouTube (TV Sin Gluten). n
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Noticias
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El pasado 10 de junio celebramos la 3ª Carrera Co-
rrer sinGLU10 en el Polideportivo Dehesa de Naval-
carbón, en Las Rozas (Madrid).

Finalmente, el tiempo respetó la mañana y 
fueron muchas las familias que se acercaron 
a disfrutar de un día familiar, deportivo y sin 
gluten, en el que había distintas pruebas para 

reunir a todas las condiciones físicas: 10 y 5 kilóme-
tros, una marcha familiar de 2,5 kilómetros y distintas 
carreras infantiles para niños de hasta 13 años.

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

La 3ª Carrera Correr SinGLU10 
fUe todo Un éxito

ble en plena naturaleza, por la Dehesa de Navalcar-
bón. Con la compra de cada dorsal, los corredores 
recibieron una camiseta conmemorativa y la bolsa 
del corredor, que incluía 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 ofrecían degustaciones, noveda-
des de productos, ofertas y promociones, así como 
una zona infantil con pintacaras y actividades para 
los más pequeños.

Naturasi, El Almendro y Foster’s Hollywood fueron 
patrocinadores plata e hicieron respectivas do-
naciones para la bolsa del corredor, mientras que 
Maná, Sol Natural, Airos, Viajes Celíacos, Mercon-
trol, Aneto, Mdalen, Schär, 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 día en familia a la vez que colaboraron 
con la Asociación a recaudar fondos para seguir fo-
mentando la investigación de la enfermedad celíaca. 
¡Te esperamos el próximo año en la 4ª Carrera Correr 
sinGLU10! n



Establecimientos Sin Gluten

establecimientos sin gluten
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BreVeS

Tras verificar que el procedimiento que 
siguen los establecimientos Domino’s 

Pizza para evitar la contaminación 
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.

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

FoREVENT
n www.forevent.es
Empresa especializada en la gestión inte-
gral de eventos deportivos que ofrece avi-
tuallamiento sin gluten en los eventos que 
organiza. 

HELADERÍA LA CoMMEDIA
n Calle General Pardiñas, 7
n 28001 Madrid 
n Tel: 918 279 132
n www.lacommedia.es
Disponen de helados sin gluten 
y sin lactosa.

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

LA TAqUERÍA DE BIRRA (DoN PEDRo)
n Calle Don Pedro, 11 
n 28005 Madrid
n Tel: 913 651 077
n www.lastaquerias.com/donpedro
Restaurante mexicano con gran variedad 
de opciones sin gluten (únicamente en su local 
de la calle Don Pedro). 

H10 BAR
n Calle de las Huertas, 10 
n 28012 Madrid 
n Tel: 914 296 247
Carta sin gluten con gran variedad de platos caseros. 

LA CABRA EN EL TEJADo
n Calle Santa Ana, 31
n 28005 Madrid
n Tel: 910 333 359
La Cabra es un bar donde se pueden comer tapas 
orientales, francesas y españolas sin gluten a un precio 
muy asequible. Situado entre La Latina y El Rastro. 

CAFETERÍA & TAPAS SIN GLUTEN EL ANTIGUo
n Avda. de Madrid, 77
n 28607 El Álamo
n Tel: 606 090 816
Toda la carta es sin gluten. También ofrecen desayunos 
y meriendas. Cierran los lunes.

CAFETERÍA PUNTo DE ENCUENTRo
n Polideportivo Municipal Parque 
 del Sureste
n Calle Mirador, s/n
n 28521 Rivas Vaciamadrid
n Tel: 916 701 803
Carta sin gluten con una amplia oferta

KINT BISTRÓ
n Calle de Vallehermoso, 36 
 (Mercado Vallehermoso)
n 28015 Madrid
n Tel: 917 556 422
n kintfood.com
Toda la carta es sin gluten. 

RESTAURANTE TEPIC
n Calle Ayala, 14
n 28001 Madrid
n Tel: 915 220 850
n www.tepic.es
Restaurante mexicano con una amplia 
oferta sin gluten.



Bocadillo 
sándwich club 

con pollo, queso 
y bacon

Preparación

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

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

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

n Finalmente, acompañamos  
 la receta con unas patatas fritas  
 o chips. Y ¡listo para degustar! n

Ingredientes  

PARA EL BOCADILLO:
n 1 paquete de Ciabatta Rústica
n 4 lonchas de bacon 
n 2 huevos (opcional)
n 2 lonchas de queso (sin lactosa)
n 2 filetes de pollo
n Rodajas de tomate
n Hojas de lechuga

PARA ALIÑAR:
n Mantequilla
n Mayonesa

PARA ACOMPAÑAR:
n Patatas chips

Recetas

Agradecimientos: 
Receta cortesía de Sandra, 

de Tartas Sin Gluten



Tostada 
con  mermelada 
de arándanos 
y chía 

Elaboración 
de la mermelada

n En primer lugar, debemos calentar a 
 fuego medio los arándanos y la miel en 
 un cazo, removiéndolos durante unos 
 cinco minutos.

n En el momento en que los arándanos 
 comienzan a romperse, es la hora de 
 añadir la chía, el zumo de limón y el 
 jengibre, que junto con lo anterior nos 
 aportarán la mezcla de la mermelada.

n Si queremos que 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.

n Posteriormente, reducimos el fuego 
 a una temperatura media-baja y 
 continuamos removiendo la mermelada 
 (de vez en cuando, sino no aguantaría la 
 muñeca) durante unos diez minutos más.

n Finalmente, la sacamos vaciándola 
 en un recipiente (con tapa) donde la 
 podamos guardar y la dejamos enfriar 
 durante unas horas antes de meterla 
 en el frigorífico.

n Se puede conservar en la nevera 
 durante unas dos semanas.

Para la tostada:
 El pan de Baguette Rústica de 
 Proceli es la opción ideal para tomar  
 un apetitoso desayuno: pan tostado 
 con mermelada de arándanos y chía. 
 Acompáñalo con un café o té con leche 
 o con zumo de fruta natural. ¡Así da 
 gusto empezar el día! n

Ingredientes 
para la mermelada  

n 200 gr. de arándanos frescos.
n Moras (opcional)
n 4 cucharadas soperas de miel.
n 2 cucharadas soperas 
 de semillas de Chía.
n 1 cucharada sopera de zumo 
 de limón.
n 1 cucharada pequeña 
 de jengibre molido 
 (se puede sustituir por canela, 
 por ejemplo).
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Avance Actividades
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Avance de actividades Septiembre
TALLERES
TAller de niños
Dirigido a niños de 6 a 12 años. Mediante activi-
dades y juegos, se enseñará a los más pequeños 
en qué consiste la enfermedad celíaca y la dieta 
sin gluten. Se sortearán regalos.
 n	 Viernes, 21 de septiembre
  18:00-19:30 horas.
  Ser celíaco, ¿qué es?
  Conferencia que ayudará a los niños a en- 
  tender en qué consiste la enfermedad celíaca  
  y cómo deben llevar una dieta sin gluten.
inscripción: Gratuita para socios. Resto de participan- 
tes: 5 €. reserva de plazas: Por la página web o co-
rreo electrónico (eventos@celiacosmadrid.org) 
indicando los datos del asistente. lugar: Sede de 
la Asociación.

TAller de CoCinA
Dirigido a adultos. Se mostrará cómo elaborar 
diferentes recetas sin gluten.
 n	 sábado, 15 de septiembre
  10:30-13:30 horas.
  Monográfico de calabaza: tarta de queso y  
  calabaza, pan de calabaza y nueces y bu- 
  ñuelos de calabaza.
inscripción: Gratuita para socios. Resto de parti-
cipantes: 10 €. reserva de plazas: Por la página 
web o correo electrónico (eventos@celiacos-
madrid.org) indicando los datos del asistente. 
lugar: Sede de la Asociación. n

ESCUELAS DE PACIENTES
Las escuelas de pacientes son impartidas por 
nuestra psicóloga, Teresa Arce, con la finalidad 
de orientar a los padres de niños o adolescentes 
así como a adultos celiacos a la hora de afrontar 
la enfermedad. 

Mi hijo pequeño es CelÍACo
Dirigida a padres de celíacos menores de 10 años. 
Como novedad, se celebrará en una sola sesión y 
en sábado en lugar de miércoles. 
 n	 sábado, 29 de septiembre
  10:00-14:00 horas.
inscripción: Gratuita para socios. Resto de partici-
pantes: 30 €. reserva de plazas: Por la página web 
o correo electrónico (eventos@celiacosmadrid.org) 
indicando los datos del asistente. lugar: Sede de la 
Asociación.

XXX JORNADA DE FORMACIÓN 
PARA EMPRESAS DE RESTAURACIÓN 
DE COLECTIVIDADES
El próximo 27 de septiembre, la Asociación impartirá la 30º edi-
ción 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 hostelería en general encar-
gados de la alimentación en los centros educativos, ya sean 
jefes de cocina, cocineros, ayudantes o monitores de comedor. 
Se entregará documentación y se ofrecerá información actua-
lizada sobre la enfermedad celíaca y la dieta sin gluten, expli-
cando el procedimiento recomendado para elaborar menús sin 
gluten con garantías.

La convocatoria será remitida por la Asociación a las diferentes 
empresas de restauración con las que mantiene contacto y la 
Consejería de Educación la enviará a todos los centros escola-
res de la Comunidad de Madrid, ya sean públicos, concertados 
o privados, al ser obligatorio ofrecer alternativas sin gluten a 
los alumnos celíacos que se quedan al comedor. Si tienes niños 
en edad escolar que se quedan al comedor, te rogamos hagas 
llegar también esta información a los responsables.
 n	 jueves, 27 de septiembre
  18:00-19:30 horas.
inscripciones: Para asistir es necesario cumplimentar un 
formulario de inscripción que se podrá solicitar a la Asociación 
en el teléfono 917 130 147, o bien en el correo electrónico 
secretaria@celiacosmadrid.org. El plazo de inscripción es del 1 
al 25 de septiembre, ambos inclusive. lugar: Salón de Actos de 
la Fundación ONCE. C/ Sebastián Herrera, 15. 28012 Madrid. n

PRUEBAS GENÉTICAS
El laboratorio Genyca realizará el estudio genético de predispo-
sición a enfermedad celíaca 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 Asociación cómo interpretar-
lo y qué tienes que hacer en ese caso.
 n	 jueves, 20 de septiembre 
  16:00-19:00 horas.
importe: Socios y familiares (padres, hermanos, hijos, abuelos y 
nietos): 95 €; Resto: 150 €. Deberá 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 Asociación.



sí, 
puedes comerte esta 
hamburguesa

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

@alfredosbbq
alfredos-barbacoa.es

#alfredosbbqglutenfree



proceli.com

Marmolado
con Cacao

NEW

Delicioso, elegante y bicolor
¡Mmm!
Compártelo
O deléitate a solas...

Te presentamos nuestro 
bizcocho más original.

Para disfrutar en el desayuno,
la merienda o en el café.

proceliclub.com
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