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QTEHEETT Editorial

== n otofo de 1991, la entonces

Asociacion de Celiacos de Ma-

drid publicaba el “nimero O” de
e SIN GLUTEN, una revista (mas
adelante Boletin), con la que pretendia
acercar a sus socios informacion Util
relacionada con la enfermedad celiaca
y la dieta sin gluten, ademas de servir
de canal de denuncia de los principales
problemas a los que en aquellos afios se
enfrentalban los pacientes afectados por
esta patologia.

25 aiflos después y con 114 numeros
a sus espaldas, la actual Asociaciéon
de Celiacos y Sensibles al Gluten, que
cuenta con socios en todo el territo-
rio nacional, estrena una nueva etapa
de SIN GLUTEN. Lo hacemos con unos
contenidos mas ambiciosos que nunca:
mas practicos, mas sensibles a las ne-
cesidades de los pacientes y mds orien-
tados a la divulgacién, con unos con-
tenidos mas cercanos, y con un diseio
fresco, visual e intuitivo.

(9]

’bﬂ asodiacion de
C m celiacos de madrid
Pozas, 1- Local - Tel: 52304 94 - 26004 MADRID

Revista de la Asociacrén de Celiaces de Madrid. n® 0- Otofio 1991

Demasiados simbolos distintivos.
E£5 necesario coordinarse

Roberto Espina Cerrillo

Asociacion de Celiacos
y Sensibles al Gluten
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Bienvenidos a Sin G I u'ten

Y siempre manteniendo el rigor que nos
ha caracterizado en los mas de 30 afos
de andadura de nuestra Asociacion. De
hecho, deseamos seguir siendo un re-
ferente informativo en el ambito de la
enfermedad celiaca y la sensibilidad al
gluten, tanto para pacientes como para
profesionales de la salud vy la restaura-
cioén, sin ignorar el creciente interés que
estd despertando este tema en la socie-
dad en general, a la que también pre-
tendemos llegar con lenguaje asequible
para todo el mundo.

Como podras comprobar a medida
que te adentres en estas paginas, man-
tenemos las secciones habituales en
las que recogemos nuestra agenda de
actividades, noticias relacionadas con
el mundo sin gluten, informacién de
caracter practico sobre establecimien-
tos sin gluten, recetas, comentarios de
nuestros socios a modo de pildoras y
también novedades médicas y cientifi-
cas, con articulos sobre congresos y re-
siimenes de investigaciones recientes.

Asimismo, inCorporamaos Nuevas seccio-
nes, como entrevistas a personajes des-
tacados del mundo social y del mundo
médico vy cientifico, o reportajes sobre
diferentes temas de actualidad o acon-
tecimientos y eventos de mayor rele-
vancia.

Esperamos que disfrutes con tu nueva
revista, que recibirds trimestralmente
en tu domicilio para que no tengas que
hacer nada mas que buscar un buen
lugar para leer relajadamente todo lo
que queremos compartir contigo.

Juntos, seguimos creciendo. »

Director
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Y ademas en nuestras tiendas tenemos mas de 150 productos
marca Carrefour, aptos para celiacos, identificados con este picto.
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Maria Valverde

Concienciacion
y éxito internacional

LA ACTRIZ, UNA DE LAS DE MAS PROYECCION DE EUROPA SEGUN
EL FESTIVAL BERLINALE, HA CONTRIBUIDO SIEMPRE QUE HA
PODIDO A LA DIVULGACION ACERCA DE LA ENFERMEDAD CELIACA

aris Fashion Week. Marzo de
2016. Desfile de Chanel. Una chi-
ca espafola de 28 afos, de ook
angelical y con labios de color
rojo pasion, convocd miradas. Se trata-
ba de la Unica invitada de nuestro pals
a un evento superlativamente VIP. La
actriz Maria Valverde habia sido inclui-
da en la lista de celebrities que elabora
el kaiser de la moda, Karl Lagerfeld, que
es el alma creativa de Chanel. Dicen las
cronicas que Valverde, que por supuesto
llevaba prendas y accesorios de la marca,
se movia como pez en el agua. Y es que,
a las puertas de la treintena, es toda una
veterana frente a los focos del cine, del
teatro y de la publicidad. Recordemos
gue gand el Goya a Mejor Actriz revela-
cion a la temprana edad de 15 afios, por
el filme La flagueza del bolchevique, que
coprotagonizd junto a Luis Tosar.

Ahora, cumplidos los 29 aifos, Maria
Valverde vive su mejor momento. Con
residencia en Londres, esta disfrutando
de la buena aceptacion de Ali and Nino,
filme ya estrenado en Estados Unidos
de Asif Kapadia, ganador del Oscar por

el documental Amy. Asimismo, esta a
punto de estrenar la hispano-mexicana
La Carga y la superproduccion bélica
espainola Gernika, de Koldo Serra, en la
que compartira cartel con el britanico
James D" Arcy.

Por tanto, la presencia en el desfile de
Chanel es una de las muchas eviden-
cias de la proyeccidon internacional de
esta oriunda del barrio madrilefio de
Carabanchel. En febrero, en el festival
de cine de Berlin, también se respira-
ron buenos augurios, ya que fue se-
leccionada como uno de los 10 acto-

Sin Gluten ()

res jovenes de mas talento en Europa
(Shooting Stars Awards), un reconoci-
miento que en anteriores ediciones de
la Berlinale habian recibido estrellas
de Hollywood como Daniel Craig y Ra-
chel Weisz, o una de las actrices mas
de moda del momento, Alicia Vikander.

B Y por qué celebramos desde es-
tas paginas la prospera carrera de
( Valverde? Pues bien, Maria padece
la enfermedad celiaca desde sus
primeros meses de vida, y siempre ha es-
tado mas que dispuesta a contribuir a la
concienciacion acerca de esta patologia.
Es una cuestion que ha tratado sin com-
plejos y de forma abierta, en entrevistas.
En fin, es un problema de salud al que ella
ha dado visibilidad con toda la normali-
dad del mundo. En 2009, contribuyd con
su experiencia al libro Celiacos Famosos,
editado por LoQueNoExiste: “Soy celiaca
y considero muy necesario hablar de ello
para gue asi la gente conozca mas sobre
esta intolerancia, que ha estado oculta
durante muchos afios”, dijo la actriz sobre
esta colaboracion. Sabemos que, siempre
que puede, hace labores de embajadora
informal de la causa de las personas con
la enfermedad alli dénde esta.

Percepcion social de la enfermedad

Al tratarse de una actriz de cada vez mas
relieve internacional, es muy enriquecedo-
ra su vision sobre la percepcion gue la so-
ciedad espanola tiene de la enfermedad.
Viaja mucho, asi que puede comparar. En
una entrevista a £/ Pals hace unos afios,
decia que en Espafa aun hay poca oferta

junio 2016

DEBUTO EN
HOLLYWOOD
COMO LA MUJER
DE MOISES
EN LA SUPER-
PRODUCCION
SEXODUS’ Y
AHORA ESTA
ACTUANDO A
LAS ORDENES
DE DIRECTORES
DE PRESTIGIO,
COMO EL AUTOR
DE ‘AMY’, Y
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INTERNACIONAL
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COMPARTIO SU
EXPERIENCIA
COMO PERSONA
CON LA
ENFERMEDAD

CELIiACA EN UN
LIBRO Y, SIEMPRE
QUE PUEDE, HA
HABLADO SOBRE
CELIAQUIA A
LOS MEDIOS DE
COMUNICACION

de restaurantes sin gluten. Y se quejaba
de los altos precios y de la falta de con-
cienciacion de la sociedad. “La sociedad
apenas conoce nuestra enfermedad”, se
lamentaba.

“Cuando naci, fui un bebé precioso, has-
ta que la primera papilla empezé a no
sentarme bien”, ha explicado Valverde,
que confiesa lo que todos sabemos: “Lo
peor es no poder comer cualquier cosa
en cualquier momento”. Como pasé con
tantos otros diagnédsticos, sus padres
sélo lograron saber lo que le ocurria

LA HORA DE HOLLYWOOD

Valverde es una de las actrices mas conocidas en nuestro pais,
sobre todo tras su papel en la exitosa Tres metros sobre el cie-
lo, de 2010. Ahora ha llegado la hora de conquistar Hollywood.
Fue la mujer de Moisés (Christian Bale) en el blockbuster Exo-
dus en 2014, un importante rol que seguro que le esta abriendo
muchas puertas, y ahora trabaja en ambiciosas coproducciones
y filmes de directores de prestigio. Aun veinteafiera, épodria
ser la nueva Penélope Cruz? Desde aqui le deseamos la mejor

de las suertes. =
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tras recorrer durante meses todos los
hospitales y consultas posibles. “Gas-
troenteritis”, era el diagndstico erréneo
que oyeron unay otra vez. Hasta que lle-
g6 un dia en que un buen médico o, al
menos, un médico capacitado para de-
tectar una enfermedad como la celiaca,
cada vez mas prevalente, supo decir a
sus padres lo que castigaba al intestino
de la pequena Maria.

La actriz convive con la enfermedad con
naturalidad. Admite que no siempre ha
sido facil, pero gue ahora se siente “pri-
vilegiada de poder y querer cuidar” su
alimentacion. En el momento del debut,
recomienda “tomarselo con calma” y ase-
sorarse lo maximo posible. “Se trata de
una carrera a largo plazo”, remacha.

En SIN GLUTEN nos felicitamos de que
una de las actrices de mas talento y
proyeccion de Europa sea espaiola y

que, con espontaneidad, contribuya
con su perfil mediatico a la conciencia-
cién sobre la enfermedad celiaca.

e



LAS CARTAS SIN GLUTEN
YA NO SON ABURRIDAS.

En VIPS y VIPSmart hemos mejorado nuestras cartas sin gluten con
platos nuevos como el sandwich VIPS Club.

Ademas ahora los podrds disfrutar a cualquier hora, incluidos desayunos
y meriendas, y con los mds pequenos con el nuevo menu infantil.

iVen a probarlos y diviértete!

Siguenos en: @ @ vips.es @ WiFi Gratis
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s Celiaco

| pasado 27 de mayo se celebré

el Dia Nacional del Celiaco, una

jornada para la concienciacién y

la divulgacién acerca de la en-
fermedad, que cada vez consigue mas
impacto mediatico. Durante ese dia se
organizaron actividades de todo tipo:
el Concierto sin gluten en la Sala Gali-
leo, la carrera de Las Rozas, con zona
infantil para los hijos de los participan-
tes; un punto de recogida de alimentos
presente en la carrera, para atender
aquellas personas con la enfermedad
en situacién de necesidad; y pruebas
genéticas y degustacion de productos
sin gluten. Ademas, durante todo el
mes de mayo se realizaron conferencias
(Histaminosis y déficit de DAO, Terapias
alternativas a la dieta sin gluten y Der-
matitis herpetiforme como manifesta-
cion de la enfermedad celiaca) y, duran-
te la semana del 27, varios restaurantes
de la Comunidad de Madrid ofrecieron
promociones y descuentos. A destacar

sin Gluten | O junio 2016

las | Jornadas de Divulgaciéon de la En-
fermedad Celiaca, que tuvieron lugar
en Las Rozas, en las semanas previas a
la primera carrera popular Correr Sin-
G/u10 del 22 de mayo.

a jornada de concienciacion que

tuvo lugar el viernes 27 de mayo

acogid un gran numero de activi-

dades y actos para recordar que
la enfermedad celiaca estd cada vez mas
presente en nuestra sociedad, y para di-
vulgar el derecho que tienen los pacien-
tes a acceder a su tratamiento, es decir,
a la dieta sin gluten. Con ocasion de este
dia, la Asociacion hizo publico un ma-
nifiesto en que se reivindicaba que los
alimentos sin gluten fuesen asequibles
para todos los pacientes. Responsables
y miembros de la Asociacion acudieron
a la sede del Ministerio de Sanidad, Sevi-
cios Sociales e Igualdad, para exponer las
asignaturas aun pendientes.

“El problema principal es que para mu-
chos, esta medicina [la dieta sin gluten]
es completamente inaccesible. éPor qué?
Porgue estamos obligados a pagar tres o
cuatro veces mas por nuestros alimentos
especialmente preparados, y porque esta-
mos obligados a buscar exhaustivamente



productos especiales por los rincones de
los supermercados. iINo es justo!”.
n el manifiesto, la Asociacion se
felicitaba porque se habia abier-
to un debate entre médicos y en
la sociedad en general, y resal-
taba las conquistas logradas o las me-
jores condiciones de los pacientes: “El

marco legislativo ha ido evolucionan-
do; las empresas de catering y hoste-
lerias son formadas por nuestras aso-
ciaciones; y los avances tecnoldgicos
ayudan a nuestro colectivo cada vez
mas”. Al mismo tiempo, hacia saber las
reivindicaciones insatisfechas, con la
enumeracion de ocho puntos que con-
sidera “urgentes e importantes”: medi-

| JORNADAS DE DIVULGACION DE LA ENFERMEDAD CELIACA

Con motivo de la primera Carrera Popular Correr SinGlu10, celebrada el 22 de mayo
en Las Rozas, la Asociacién y el ayuntamiento de esta localidad madrilefia programa-
ron una serie de actividades divulgativas sobre la enfermedad celiaca y la dieta sin
gluten para acercar esta enfermedad a la poblacién, que en 2016 ha sido reconocida

como Ciudad Europea del Deporte.

Se impartieron dos conferencias, una sobre “patologias por sensibilidad al gluten” y
otra sobre “mitos y realidades de la dieta sin gluten”, dirigida a todos los publicos,

y se celebraron en paralelo dos actividades para nifos, un taller de decoracién de ga-
lletas sin gluten y un cuentacuentos con el cédmic Don Gluten El Travieso.

El domingo 22 tuvo lugar la carrera popular, en la que participaron un total de 1.000
adultos y mas de 400 nifios, en un ambiente festivo y solidario con el que se pre-
tende abrir una nueva via de participacién y financiacién de la Asociacién con fines
solidarios. http:/www.corrersinglu10.com/gracias-a-todos/. s
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L Reportaje

RESTAURANTES Y OBRADORES COMPROMETIDOS

Durante el mes de mayo, sumandose a la celebraciéon del Dia
Nacional del Celiaco, muchos de los establecimientos colabo-
radores de la Asociacién ofrecieron diferentes descuentos a
sus clientes celiacos y a sus acompanantes.

das para compensar el sobrecoste de
los productos sin gluten; obligaciéon de
que haya la opcién de ments sin gluten
en todos los centros educativos; obli-
gacion a ofrecer menils con opciones
sin gluten en todos los comedores co-
lectivos con mas de 100 mens al dia;
una mayor inspeccién del cumplimien-
to de la normativa aplicable en el am-
bito del consumo y la formacién obli-
gatoria en la dieta sin gluten para los
manipuladores de alimentos y escuelas
de hosteleria; formacion del personal
sanitario para una mejor tarea diagnds-
tica de la enfermedad; creacién de un
censo sanitario de pacientes celiacos y
sensibles al gluten; reconocimiento de
un grado de discapacidad a los pacien-
tes con enfermedad celiaca o sensibi-
lidad al gluten, como ocurre con otros
enfermos croénicos; y fomento de la in-
vestigacion para mejorar el diagndstico
y tratamiento de la patologia.

Carrera de Las Rozas
Entre las actividades mas importantes de
la jornada, destaco la carrera de Las Ro-

del 27 de mayo. =
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zas, una competicion solidaria que con-
tdé con un banco de alimentos gestiona-
do por el grupo de voluntarios Ayudar a
quien Ayuda (Aaqua).

En el marco de esta carrera, el Laborato-
rio Genyca realizd estudios genéticos de
predisposicion a la enfermedad celiaca
a partir de una muestra de saliva. Asi-
mismo, se pudo hacer degustacion de
productos sin gluten, disponibles en los
stands de las empresas patrocinadoras:
Proceli, Crown Sport Nutrition, Mana,
Mercontrol y Nesquik.

En esa jornada también se celebrd el Con-
cierto sin gluten, en la Sala Galileo, que
contd con Vicky Catelo, Carlos Suarez,
Lui, Fran Fernandez, Laura Ordofez, Mi-
guel Sueiras, La Chica Metafora, y muchos
mas. Este concierto solidario fue organi-
zado por la Fundacién Aaqua, en cola-
boracién con la Asociacion de Celiacos vy
Sensibles al Gluten, entre otros. El 25% de
los beneficios se destinaran a alimentar a
familias con escasos recursos y miembros
celiacos gestionados por Aaqua.

Desde estas paginas queremos agradecer este gesto y su
implicacion en la mejora de la calidad de vida de nuestros
celiacos a los restaurantes As de Bastos, Barandales, Cémete
Mexico, Da Nicola, El Arrozal, El Intringulis, Emma y Julia, lkea,
La Castafiore, Sandd, Telepizza y Tommy Mels, y a los obrado-
res Artediet, Celicioso, Kedulce Bakery, La Celiacoteca, Les Pa-
tisseries de Sandrine, Mama Kokore, Mana y Singlutentaciones.

Les animamos a continuar con esta gran labor y esperamos
que se extienda su ejemplo.

LA CIBELES, TAMBIEN DE GALA

Y cémo olvidar que uno de los emblemas de la ciudad de Ma-
drid, la fuente de la diosa Cibeles, se iluminé de rojo en honor
de las personas con enfermedad celiaca durante la tarde-noche
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Comunidad de Madrid

(Mand

Parque de Atracciones de Madrid

Y como broche final a las celebraciones del Dia Nacional del Celiaco, un
afo mas el Parque de Atracciones de Madrid hace una promocion es-
pecial a nuestros socios, que podran acceder al Parque el sdbado 25 de
junio, acompafados por un maximo de 4 personas, por 15 € cada uno.
Ademas, ese dia habra un menu sin gluten en la Venta del Pinar a 11,95 €.

Para beneficiarte de esta oferta, solo tienes que recortar el cupon
descuento que encontraras en la esquina superior derecha de esta
pagina y mostrarlo en la taquilla, o bien mostrar en taquilla tu carnet
de socio en la App sinGlu10 de tu mévil. »
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Histaminosis
por défiCit de DAO

PRESENTA SINTOMAS QUE SE SOLAPAN
CON LOS DE LA ENFERMEDAD CELIACA

Ismael San Mauro
Director CINUSA

LA BAJA
ACTIVIDAD
DE LA ENZIMA
DAO, PROVOCA
QUE UNA
CONCENTRACION
CONSIDERADA
NORMAL DE LA

HISTAMINA QUE
PROVIENE DE
LOS ALIMENTOS
NO PUEDA
METABOLIZARSE,
LO QUE PROVOCA
PROBLEMAS

En las ultimas semanas, la Asociacion ha organizado una serie de
conferencias para conocer mas de cerca el concepto de la histamino-
sis, un sindrome cada vez mds reconocido. Los sintomas se solapan
con algunas de las manifestaciones extradigestivas de la enfermedad
celiaca (de ahi su importancia para los pacientes celiacos), lo que
puede dar a errores de diagnédstico, y también encajan en el cuadro
clinico de la fibromialgia o la fatiga crénica. En este articulo, Ismael
San Mauro, director de los Centros de Investigacion en Nutricién y
Salud (CINUSA), nos ofrece las claves para entender mejor este pro-

blema.

éQué es la DiAminOxidada (DAO)?
D ara entender qué es el déficit
de DAO, tenemos que conocer
primero qué es la histamina. La
histamina es una amina bidgena
imprescindible para la vida. Sin embar-
go, cuando se sobrepasa las cantidades
normales, ocasiona sintomas, bien loca-
lizados o bien generalizados, que son
perjudiciales para la salud. En los huma-
nos se fabrica a partir del aminoacido
histidina, se almacena en los mastocitos
y basodfilos, y se excreta por via intesti-
nal. Al pasar por la mucosa intestinal, es
degradada por la enzima DiAminoOxi-
dasa (DAO). Es decir, la DAO es la en-
zima gue metaboliza la histamina. Pero
esta enzima solo se encuentra en algu-
nos tejidos. En concreto, en la mucosa
intestinal, en los riflones, en la placenta,
en el timo y en las vesiculas seminales.

éQué es el déficit de DAO?

Existe déficit cuando se crea una defi-
ciencia considerable de la actividad de la
enzima DAQ. Para saber si hay déficit hay
que realizar la prueba analitica que mide
la actividad de la enzima. Es decir, mide
cudntas unidades degradantes de hista-
mina (UDH) es capaz de degradar. La ac-
tividad de la enzima DAO se clasifica asi:

= >80 UDH: actividad normal, no hay
déficit de la enzima DAO.
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s 40-80 UDH: actividad disminuida.
m <40 UDH: actividad muy disminuida.

La baja actividad de la enzima provo-
ca gue una concentracidén considerada
normal de la histamina gue proviene de
los alimentos, no pueda metabolizarse.
Como consecuencia, se produce una pe-
netracion transepitelial de la histamina
exdgena, lo que da lugar a numerosos y
variados sintomas.

En paralelo, existen otras patologias re-
lacionadas con la histamina, como por
ejemplo:
= Mastocitosis.
= Sindrome de activacidon mastocitaria.
s Alergia (mediada por IgE)
a la histamina.
m Alteracion del metabolismo (catabo-
lismo) de la DAO, producida general-
mente por farmacos o alcohol.

Ademas, todo ello puede ir acompanado
de sobrecrecimiento bacteriano vy altera-
ciones en la microbiota intestinal.

El déficit de esta enzima tiene un com-
ponente genético y varias posibles com-
binaciones de mutaciones, lo que supone
gue se dé un gran abanico de sintomas
y de respuestas diferentes entre los pa-
cientes en tratamiento o sin él.



éCudles son los sintomas?
ntre los sintomas mds comunes
destacan aquellos relacionados
con el sistema digestivo, como
diarreas, que alternan con es-
treiiimiento, gases, hinchazén, dolores,
acidez o reflujo. Ademas, destacan las
migraias, fatiga crénica, cansancio, do-
lores musculares y osteoarticulares, hi-
potensién, alteracién del sueiio y otros
sintomas dermatolégicos, como urtica-
ria, piel seca, atopia o psoriasis.

Cabe destacar que los sintomas citados
anteriormente son los mas comunes,
pero pueden variar mucho de un pacien-
te a otro, siendo necesaria la dieta perso-
nalizada a cada situacion.

Alimentacion y déficit de DAO

Los alimentos pueden contener histami-
na, pero también producir la liberacion
enddgena de ésta.

El déficit de DAO es una enfermedad
reciente. Por tanto, las tablas que clasi-
fican los alimentos por su contenido en
histamina varian mucho en funcion de la
fuente donde se consulte. Esto es un reto
para los profesionales que tratamos esta
patologia, que obliga a hacer una dieta
de transicion y personalizada.

Entre los alimentos con mayor canti-
dad de histamina, destacarian la be-
renjena, las espinacas y el pescado
azul. Otros alimentos pueden liberarla
de forma enddégena, como la clara de
huevo, el cacao o los citricos. Y tam-
bién algunos aditivos, como el gluta-
mato y el colorante amarillo. Ademas,
el alcohol inhibe la actividad de la en-
zima, bloqueandola.

umado a esto, deben evitarse
los alimentos fermentados vy las
conservas, y cuidar la conserva-
cién del alimento, especialmente
de los pescados. Esto se debe a que,
ademas de la histamina, se desarrollan
otras aminas bidgenas, como tiraminas,
putrescina, cadaverina, triptamina, es-
permina o espermidina. Estas, como su
nombre indica, expresan putrefacciéon y
son responsables, por ejemplo, del olor
desagradable que se produce cuando

dejamos un alimento durante mucho
tiempo en condiciones inadecuadas.

Por tanto, estas aminas, ademas de la
histamina, van a ir aumentando en el ali-
mento conforme se vaya poniendo en
mal estado para su consumo. Y a su vez,
estas aminas van a usar para su elimina-
cion la enzima DAO, que en el caso de
ser deficitaria va a suponer un agrava-
miento de los sintomas.

éCual es el tratamiento del déficit de
DAO?

Nuestra recomendacion es comenzar
por una dieta estricta, a la que se van su-
mando de forma paulatina alimentos que
contienen o producen la liberacion de his-
tamina, hasta establecer el grado de tole-
rancia a los diferentes alimentos de cada
paciente. Finalmente, se mantiene la die-
ta establecida y se suplementa con DAO
exdgena de forma puntual en prevision
de posibles excesos en la histamina inge-
rida. También es necesario considerar si el
paciente consume farmacos que pueden
interferir con la funcion DAO, como el &ci-
do acetil salicilico o el diazepam.

Puede consultarse un listado de alimen-
tos ricos en histamina en la pagina web
de la Sociedad Internacional del Déficit
de DAO: www.deficitdao.org. =
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Los

El conocimiento sobre la enfermedad celiaca (EC) y la dieta sin gluten, es victima de
los mitos y las medias verdades. Como pasa con cualquier otra patologia. Y como
también ocurre con las dietas, afirmaciéon que hacemos salvando las distancias, por-
que la dieta sin gluten es un tratamiento estricto que debemos seguir, no una pauta
de alimentacidn para estar en forma o sentirnos mejor (objetivos, por otro lado, muy
loables).

LOS MEDIOS DE
COMUNICACION
SE INTERESAN
POR LA DIETA SIN
GLUTEN PERO,
EN ALGUNAS
OCASIONES, LA
INFORMACION
QUE SE OFRECE
ES FALSA O

ERRONEA

urante afos, muchas de las informaciones erréneas
tenian que ver con ingredientes especificos o con
grupos de alimentos. ¢Es verdad que el vinagre con-
tiene gluten? éEs seguro el aliflo de una ensalada?
Algunas dudas iban mas alld de los productos comestibles:
¢Hay gluten en los sellos? Pues bien, todas estas preguntas
son alimentadas por mentiras mas o menos extendidas. Asi,
conviene dejar claro que el gluten esta ausente en los sellos,
en el vinagre (con la excepcion del vinagre elaborado con
malta de cebada) y en los alifios (a no ser gque cuente con
salsa de soja a base de trigo).

| esfuerzo divulgativo de médicos y asociaciones ha
contribuido a una mejor educacién sobre la patolo-
gia. Pero la popularizacién de la dieta sin gluten en
la poblaciéon no celiaca y, de forma paraddjica, la
mayor concienciacion acerca de la patologia, siguen dando
oxigeno a falsedades o a afirmaciones muy cuestionables.
Los medios de comunicacién generalistas han mostrado un
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interés sin precedentes por la dieta gluten-free y, si bien
mucha de la informacion es certera, en otras ocasiones se
han ofrecido afirmaciones sesgadas o falsas. En estas pagi-
nas, echamos un vistazo a los nuevos mitos sobre la dieta

sin gluten.

MITO 1

La dieta sin gluten sirve para perder peso

na dieta sin gluten no es una

dieta para perder peso. Una

dieta de estas caracteristicas

estd pensada para evitar los
daflos que causa el gluten a las perso-
nas con enfermedad celiaca (EC). Lo
que si es cierto es que una EC sin diag-
nosticar puede provocar notables pér-
didas de peso y que la dieta sin gluten,
al permitir al organismo que vuelva a
absorber los nutrientes de la comida,
puede causar un incremento de peso.
Conviene denunciar la trivializacion de
la dieta gluten-free a que estan con-

MITO 2

El test no es necesario

quellas personas que pien-
san que el gluten es malo
para todo el mundo, tien-
den a pasarse a una dieta
sin gluten sin antes haberse hecho las
pruebas diagnésticas de la EC. Los
expertos aconsejan que, si ése es el
caso, nos hagamos antes las pruebas.

De hecho, deberia ser una prioridad
para cualquiera que presente los sin-
tomas o que tenga un miembro de la
familia con la enfermedad. Tengamos
presente que, una vez sigamos una
dieta sin gluten, es muy dificil saber
si tenemos la patologia porque las
pruebas sélo seran positivas si esta-
mos comiendo platos con gluten. Un
85% de las personas con EC ignoran
que la padecen. Algunos porque no
exhiben sintomas. Otros, porque el
diagnoéstico apunta a la enfermedad
equivocada.

tribuyendo los famosos, pero también
amigos y vecinos, gente que esta con-
vencida de que suprimir el gluten de la
alimentacion es lo Ultimo en dietética
para perder unos kilos. Es posible que
ayude a la confusion hablar de dieta
cuando nos referimos al tratamiento
que siguen las personas con EC. Pode-
mos decir que atribuir poderes adel-
gazantes a la dieta sin gluten es uno
de los mitos que mas molestan a los
pacientes. La mera ausencia de gluten
en una dieta no garantiza pérdida de
kilos.

{ 4
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LOS MEDICOS
DICEN QUE LAS
PERSONAS SIN

LA ENFERMEDAD
NO OBTIENEN
BENEFICIOS
SIGNIFICATIVOS
AL PRESCINDIR
DEL GLUTEN

MITO 4
El mito de que los mitos no deben preocuparnos

MITO 3

El gluten es malo para todo el mundo

a idea de que el gluten es

malo para todo el mundo es

un mito muy extendido. Han

contribuido a esa falacia li-
bros como Wheat Belly que, con su
proclamacion de que el trigo es un
“veneno cotidiano”, se convirtio en
bestseller nimero 1 del New York Ti-
mes. Los expertos que investigan la
EC vy la sensibilidad al gluten estan
en desacuerdo. Un libro especial-
mente divulgativo y util para evitar la
demonizacion absoluta del gluten es
Gluten Freedom, escrito por Alessio
Fasano, director del Center for Celiac
Research and Treatment en el Massa-
chusetts General Hospital de Boston.

El gluten -aprendemos en ese libro-
es la uUnica proteina que no puede ser
completamente descompuesta en
nuestro sistema digestivo. Y esa pro-

teina no del todo digerida en nuestro
intestino delgado, desencadena una res-
puesta inmune similar a la que desatan
las bacterias. Pero ese fendmeno no es
una prueba de que el gluten sea tdxico
para todo el mundo.

Cada dia, nuestro organismo vence
batallas contra las bacterias como, en
el caso de las personas sin EC, lo hace
contra el gluten. Sélo las personas con
una predisposicion genética pierden
esas peleas y, por tanto, tienen que
prescindir del gluten en su dieta. Pero
el resto de personas no tienen por qué
privarse de esa proteina, porque son
capaces de eliminar esos fragmentos
no digeridos de proteina del gluten. El
consenso de la comunidad médica es
que quienes no tienen EC no obtienen
beneficios significativos de una dieta
sin gluten.

os mitos y las medias verdades pueden complicarnos nuestro estilo de vida
sin gluten. Pueden influir en la forma en que los otros perciben la importan-
cia de mantener una dieta sin gluten o llevarnos a tomar malas decisiones
al comprar comestibles o al cocinar. Por eso es tan importante desacreditar
todo aquello que no sea cierto y reivindicar que la enfermedad celiaca es una pa-
tologia muy seria, que exige una estricta dieta sin gluten. Se trata de una dieta que
para el paciente es un tratamiento, y no un capricho.
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MITO 5
El trigo de ahora tiene mas gluten

mas de uno le habra llegado el

siguiente argumento: la razén

de que la enfermedad celia-

ca afecte a mas personas es
gue en la actualidad hay mas gluten en
el trigo. Donald Kasarda, un prestigio-
so guimico de los cereales que trabajo
para el Departamento de Agricultura
de Estados Unidos, decidié comparar
el trigo de hoy con el de principios del
siglo XX. Conclusion: el contenido me-
dio de gluten oscila, ahora y hace mas
de 100 afos, entre el 10% vy el 15%. Este
investigador también ha refutado que
el trigo esté mas presente en la alimen-
tacion actual. En el International Celiac
Disease Symposium de 2013, ofrecid
datos contundentes: en 1900, el consu-
Mo por persona y ano de trigo llegd a
un valor maximo de 220 libras (casi 100
kilos) y fue de 134 libras (unos 60 kilos)
en 2008.

Para tener una informacion mas ex-
haustiva conviene saber que la industria
alimentaria ha contribuido al enrique-
cimiento en gluten de productos ma-
nufacturados que, por su origen, no de-
berian contenerlo. Y damos un apunte
histdrico: las diferentes variedades de
trigo se han ido cruzando entre si para
mejorar el rendimiento de los cultivos y
las propiedades panificables de las ha-
rinas, lo que ha llevado a un enriqueci-

miento en gluten. =
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I Entrevista

ENTREVISTA A AINARA CASTELLANOS Y JOSE RAMON BILBAO,
BIOLOGOS DE LA UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO

e ADN ‘basura’,

clave en la lucha
contra la enfermedad celiaca

DESCUBRIMIENTO DE UN GEN DE GRAN INTERES POR
UN GRUPO DE INVESTIGACION ESPANOL

Una bidloga espaiola descubre en su postdoctorado en la Universidad de Co-
lumbia, con la colaboracién de la Universidad del Pais Vasco, un gen que podria
ayudar a un diagnéstico mas temprano y preciso de la enfermedad celiaca. El
gen, que afos atras hubiera sido considerado como basura, contribuye a frenar
la respuesta inflamatoria desproporcionada propia de la patologia celiaca. La
revista Science se ha hecho eco del hallazgo. Por Manel Torrején

a sabiamos que un conocimien-

to mas exhaustivo del genoma

humano es clave en la lucha

contra la enfermedad celiaca
(EC), mas alld del actual tratamiento,
gue como todos sabemos consiste en
estar vigilante y en erradicar el gluten
de la dieta. Lo que no teniamos tan cla-
ro es que muchas respuestas las ibbamos
a encontrar en el 95% del material ge-
nético que se habia calificado tradicio-
nalmente -hasta hace unos afios- como
basura, porque se trata de genes que no
codifican proteinas y que, por tanto (y
a priori), no tienen una mision concreta.
El equipo de investigadores encabeza-
do por Ainara Castellanos, bidloga de la
Universidad del Pais Vasco (UPV/EHU),
ha descubierto en una regién basura del
ADN un gen gue influye en el desarrollo
de la enfermedad celiaca, un hallazgo
gue podria contribuir a realizar diagnds-
ticos mas precoces y precisos.
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Hoy sabemos que los genes HLA-DQ2
y D@8, factores de riesgo de mucho
peso, estan presentes en el 30%-40%
de la poblacién, si bien sélo un 1% aca-
ba desarrollando la patologia. Pues
bien, el gen objeto de estudio de este
grupo de trabajo espafnol podria ser
determinante y arrojar luz sobre por
qué se acaba desencadenando la en-
fermedad. Tan importante es este des-
cubrimiento, que en abril merecié un
articulo en Science, la revista cientifica
de mas prestigio (el articulo, A /ong
noncoding RNA associated with sus-
ceptibility to celiac disease, se publicé
en la edicion del pasado 1 de abril).

na de las grandes conclusiones
a la que se esta llegando en el
estudio del genoma es que el
junk DNA, el denominado ADN
basura, puede tener funciones y guarda
una relacién con enfermedades, explica

la doctora Castellanos, cuyo grupo ha
contado con la colaboracién del equi-
po del doctor José Ramoén Bilbao en la
UPV/EHU, que tiene una amplia expe-
riencia en la investigacién de la dimen-
sién genética de la enfermedad celiaca.
Castellanos realizé este descubrimien-
to durante su estancia postdoctoral en
la Universidad de Columbia, en Estados
Unidos (EEUU), entre 2011 y 2015. En
enero de 2016 se incorporé a la Uni-
versidad del Pais Vasco, al equipo del
doctor Bilbao, para seguir indagando
en los vinculos entre genes y patologia
celiaca.

Territorio vasto e inexplorado, el ADN ba-
sura atrae cada vez mas interés, porque
investigaciones como la de este grupo
vasco estan desvelando su papel en el
control del funcionamiento general del
genoma. Y es que resulta que el 95% del
genoma gue hasta hace poco se habia
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LT Entrevista

Ainara Castellanos (AC): No, estas va-
riantes de riesgo entran dentro de la
normalidad. El grueso de la poblacion
cuenta con alguna de ellas. Lo que es
menos habitual es alguien que tenga

considerado inutil o sobrante, regula pro-
cesos importantes en nuestro organismo,
como la respuesta inmunitaria. Y, como
todos sabemos, la enfermedad celiaca es
una patologia autoinmune.

EL GEN
DESCUBIERTO
POR AINARA
CASTELLANOS

SE ENCARGA
DE REGULAR
LA RESPUESTA
INFLAMATORIA
OBSERVADA EN
LOS PACIENTES
CELIACOS

En el aho 2000 se divulgé la se-
cuencia del genoma humano. éQué
hemos aprendido desde entonces
acerca de la relacién entre genes y
enfermedad celiaca?

Entonces
sOlo se conocia la existencia de un
gen, el HLA-DQ2, con una estrecha
relacion con la enfermedad celiaca.
En la actualidad, hemos identificado
hasta 40 genes o regiones del ge-
noma que influyen. Es decir, hay 40
localizaciones en el genoma en las
que encontramos variantes que son
potenciales factores de riesgo.

Estas variantes genéticas de riesgo,
élas podemos considerar anomalias?
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todas o casi todas estas variantes. En
todo caso, la mas importante es el gen
HLA-DQ2.

éConocemos ya todas las variantes de
riesgo de la enfermedad celiaca?

JRB: Conocemos alrededor del 60%.
Pero aln nos falta mucho por saber so-
bre las variantes ya conocidas, porgue
ignoramos por qué predisponen a la
enfermedad. Una vez sepamos por qué
predisponen, serd mucho mas facil poner
remedio a la patologia.

El gen que han descubierto formaba
parte de una regién que era un factor
de riesgo para la enfermedad celiaca...
AC: Sablamos que esa zona era un fac-
tor de riesgo y que estaba cerca de un
gen involucrado en la respuesta inmu-
ne. El gen que detecté en esa region y
al que presté atencion, Lncl3, produce
acido ribonucleico (ARN) pero no pro-
duce proteina. Es decir, se podria decir
gue es un gen basura. Lo que adverti-
mos es que el tipo de ARN que fabri-
ca este gen se encargaba de regular la
respuesta inflamatoria observada en
los pacientes celiacos. Pertenece a la
familia de los ARN largos no codifican-
tes (long non-coding RNA o IncRNA, en
sus siglas en inglés) y mantiene a raya
a los genes proinflamatorios. En las
personas celiacas, este ARN no codifi-
cante apenas se produce, con lo que no
se regulan de forma adecuada los ni-
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veles de estos genes inflamatorios, que
incrementan su expresion. Ademas de
producir menos cantidad, en los celia-
cos es mas frecuente una variante de
Lncl3 que altera su funcionamiento, de
modo que contribuye aln mas a crear
el ambiente inflamatorio que propicia el
desarrollo de la enfermedad.

éQué puertas abre este hallazgo?

JRB: Se abren interrogantes: ¢seriamos
capaces de modular sin peligro ese gen
para que produzcan ese ARN necesa-
rio para controlar la inflamacion?, équé
otros genes pueden jugar un rol simi-
lar? Sabemos que estamos muy lejos
de lograr una curacion a través de este
camino, pero si que es verdad que este
gen podria ayudarnos a realizar detec-
ciones precoces. Ahora estamos eva-
luando si podria ser una herramienta
de diagndstico. Ahora mismo estamos
interesados en conocer si los niveles
bajos de este ARN son una caracteristi-

oYy

ca temprana de la enfermedad celiaca,
y de otras patologias inmunes, lo que
podria servir como herramienta diag-
ndstica antes de su aparicion.

AC: Podriamos agilizar los diagnéticos
y hacerlo a partir de un andlisis de san-
gre. Asi descartariamos con facilidad
a aquellas personas con marcadores
familiares de la enfermedad que no la
tienen, y aquéllos a quienes la biop-
sia les sale bien, pero que en muchos
casos acaban desarrollando la enfer-

EL 95% DEL
GENOMA QUE
HASTA HACE
POCO SE HABIA
CONSIDERADO
INUTIL O
SOBRANTE,
REGULA

PROCESOS
IMPORTANTES
EN NUESTRO
ORGANISMO,

COMO LA
RESPUESTA
INMUNITARIA

medad. Ahora se diagnostica cuando
la persona presenta sintomas: se hace
una prueba de deteccién de anticuer-
pos especificos en sangre v, si los re-
sultados son positivos, se hace una
biopsia intestinal para comprobar si se
tiene el intestino dafado. Si este gen
nos permitiera diagnosticar la enfer-
medad antes de que se manifestase,
supondria un gran avance, porque se
evitarian dafios en el intestino. »
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)pamentos

.

NIKIOS MAS
AUTOCONFIANZA
Y CON MEJORES

Los campamentos para nifios con la enfermedad celiaca (EC)
son beneficiosos para pequeiios y adolescentes. La intuicion
y la experiencia nos llevan a esa conclusién: écdmo no va a
ser bueno para los menores pasar unos dias en mitad de la
naturaleza, sin preocuparse de la seguridad de la alimenta-
cién y sin sentir, ni por un solo segundo, su enfermedad como
un estigma?

racias a estos encuentros, nifos y jovenes consi-

guen reducir el estrés que les puede provocar la pa-

tologia vy, sobre todo, toman conciencia de que hay

muchos otros chicos y chicas con EC . Son dias en
los que se desdramatiza la enfermedad, se aprende nuevas
cosas sobre ella, se mejoran las habilidades sociales y se ga-
nan amigos para siempre.
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Los impulsores de los campamentos vy
los padres de los nifios, saben que estas
experiencias son una excelente oportu-
nidad para ganar seguridad y confian-
za. Una conviccion gue recibid el espal-
darazo en 2010 de un estudio realizado
por investigadores de la Universidad de
California: Impact of Gluten-free Camp
on Quality of Life of Children and Ado-
lescents with Celiac Disease (Impacto
de un campamento gluten-free en la
calidad de vida de nifos y adolescentes
con enfermedad celiaca).

Este trabajo determiné que los cam-
pamentos son positivos para la au-
topercepcion de los nifios con en-
fermedad celiaca. Como sabemos,
la EC puede ser percibida como un
estigma por el pequeio. Ademas,
los menores con la patologia pueden
tener mas dificultades para relacio-
narse y, a menudo, se sienten mal
consigo mismos. Los investigadores
demostraron la mejora de la visién
que tienen de si mismos los nifios
que habian estrenado la dieta sin
gluten en los anteriores cuatro afos.

os autores del estudio siguie-
ron a 104 jévenes en un cam-
pamento sin gluten. El 70% de
ellos llevaba haciendo dieta sin
gluten durante menos de cuatro afos.
Los menores, de entre siete y 17 aios,
respondieron a sendos cuestionarios
de 14 preguntas sobre cémo se sentian
sobre si mismos antes y a la conclusién
del campamento. “Todos ellos se be-
neficiaron del campamento, y dejaron
de sentirse diferentes de otros nifios o
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frustrados por seguir una dieta restric-
tiva”, escribieron los investigadores. Se
apreciaron mejoras en cada una de las
tres categorias de preguntas: bienes-
tar general, autopercepcion y estado
emocional. Se puso de manifiesto que
los que mas mejoraron fueron los mas
novatos, aquéllos con menos de cua-
tro aifos con dieta libre de gluten. Los
menores con mds experiencia con este
tipo de alimentacién, también eviden-
ciaban una buena evolucién, pero el
cambio era menos destacable, ya que
la informacién que aportaban en la pri-
mera encuesta era mas positiva.

Se trata de unas conclusiones que invi-
tan al optimismo, y que deben animar
a mas nifos y jovenes con enfermedad
celiaca a asistir a campamentos para
mejorar su calidad de vida en el hogar,
en la escuela y en encuentros sociales
de todo tipo. =

Mas informacioén:
http://pediatrics.aappublications.org/
content/125/3/e525

UN ESTUDIO DE
LA UNIVERSIDAD

DE CALIFORNIA

CONCLUYE
QUE LOS
CAMPAMENTOS
PARA NINOS CON
ENFERMEDAD

CELIiACA
MEJORAN LA
PERCEPCION QUE
LOS PEQUENOS
TIENEN DE Si
MISMOS

i,'.:
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VACACIONES DE VERANO SIN GLUTEN

A continuacidon mostramos los campamentos de verano a los que pueden acudir tus hijos celiacos sin preocu-
parse por la alimentacion sin gluten. Todos ellos tienen firmado el Acuerdo de Colaboracién con la Asociacién.
Puedes consultar con mas detalle las actividades de cada uno en www.celiacosmadrid.org/campamentos.php.

CAMPAMENTOS ALBITANA

La Granja Escuela Albitana organiza 2 tipos de
campamentos durante el mes de julio en sus
instalaciones de Brunete (Madrid).

English Summer Camp Day (espaiiol - inglés)
Edades: 4-14 anos.

Duracién: semanal (4-8 julio / 11-15 julio / 18-22 julio
/ 25-29 julio), de lunes a viernes en jornadas de
9:00 a 17:00 horas.

Campamento de verano (espaiiol)

Edades: 4-14 anos.

Duracién: quincenal (2-16 julio / 17-31 julio) o
semanal (2-9 julio / 9-16 julio / 17-24 julio / 24-31
julio).

Informacion e inscripciones: 918 158 793 (Miguel o
Gloria) / www.albitana.com

CAMPAMENTO ALBURA

Albura organiza campamentos de verano en la
Escuela Hogar de Belmonte de Miranda (Asturias).
Edades: 8-17 aiios.

Duracién: quincenal (1-15 julio / 16-30 julio).

Informacion e inscripciones: 917 141 700 (tardes)
www.albura.es

CAMPAMENTOS ARODYALTUR
Arodyaltur, con mas de 30 afos de experiencia,
organiza campamentos de verano con actividades
como piragiiismo, senderismo, unihoc, futbol, tiro
con arco, gymkhanas, teatro, educacién ambiental,
baloncesto, aventura en los drboles, esgrima,
manualidades,y mucho mas. Ofrece un descuento
de 28 € a nuestros socios.

Lugar: Parque Nacional de la Sierra de Gredos.
Edades: 5-17 aiios.

Duracién: quincenal (2-14 julio / 16-28 julio).

Informacion e inscripciones: 607 971 817
www.arodyaltur.net

Sin Gluten

CAMPAMENTOS CEI EL JARAMA

El Centro Educativo Internacional El Jarama
organiza numerosos campamentos de verano

en inglés y espaiiol en Espafia. También existe la
posibilidad de cursos de idiomas en el extranjero,
consultando la opcién de mentis

especiales.

Informacién e inscripciones: 918 417 649 / 918 417
709 (Mariola o Luis) / www.ceieljarama.com

CAMPAMENTOS EDUMA

La Agrupacién Deportiva Eduma organiza
actividades recreativas, culturales, turisticas

y deportivas en Riaza (Segovia) y Salamanca,

en castellano, inglés o francés, con descuentos
especiales para nuestros socios.
CAMPAMENTOS

Residencia La Casona del Prado (Riaza, Segovia)
Edades: 6-15 afios.

Duracién: quincenal (1-14 julio / 17-30 julio / 1-14
agosto / 17-30 agosto) o semanal (17-23 julio / 1-7
agosto / 17-23 agosto). Inglés opcional

Tiendas La Casona del Prado (Riaza, Segovia)
Edades: 8-15 afios.

Duracién: quincenal (1-14 julio).

Residencial Salamanca

Edades: 6-16 aiios.

Duracién: quincenal (1-14 julio / 17-30 julio) o
semanal (1-7 julio / 17-23 julio). Opcional, 3 horas
diarias de francés intensivo a partir de 10 afos en la
segunda quincena de julio.

Residencial Salamanca Intensivo Inglés

Edades: 9-17 afos.

Duracién: mensual (1-26 julio) o quincenal (1-14
julio).

CURSO SEMI-INTENSIVO MONITOR DE TIEMPO
LIBRE

Residencia La Casona del Prado (Riaza, Segovia)
Edades: a partir de 17 aiios.

Duracién: quincenal (17-29 julio / 17-29 agosto).

Info. e inscripciones: 914 012 502 / 914 023 053
www.eduma.com

CAMPAMENTOS NATUAVENTURA
Natuaventura organiza diversas actividades de
montaiia, playa y surf para nifhos, en espaiiol y en
inglés, en diversos lugares de Espaiia.

Edades: 6-17 aios.

Informacién e inscripciones: 609 766 574 /
656 986 009

CURSOS DE IDIOMAS

EN EL EXTRANJERO KELLS COLLEGE
Estos cursos estan organizados por Kells College.
Las estancias pueden ser de diversa duraciéon

en distintos paises y el alojamiento en familia o
residencia, donde se va a mantener un control sobre
su alimentacién.

Informacién e inscripciones: 918 503 978 /
677 581 313 (Roberto Ferrero)

/' junio 2016



%= Asociacion de Celiacos y
bles :
Sensibles al Gluten



Bombon almendrado s/azticar afadido,
3x M0 ml

Helado de turrén suprema, 303 g
Helado de vainilla y nueces

de macadamia

Helado tipo dracula, 10 u

Platano, granel 2,5 |
Premium capuccino, granel 51
Premium chocolate blanco, granel 51
Premium chocolate fondant, granel 51
Premium crema catalana, granel 51
Premium dulce de arce nueces pecan

¢

HELADOS
FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.
Helados con chocolate, rellenos,

. Sorbete Happy up, 8 u y caramelo, granel 5|
gr:l:‘:ggozséit;bs (vainillachocolate y FABRICADO POR: Premium dulce de leche con caramelo,
nata), bloque 11 ' CRESTAS LA GALETA, SA. granel 51

He\édo de chocolate tarrina 11 Helados con chocolate, rellenos, Prem}um leche merengada, granel 51
Helado de fresa tarr'\'naw | granizados, etc. Premium mantecado yema, granel 5 |
Helado de nata y fresa en bloque, 11 Helado sorbete happy up, 8 x 115 ml Prem}um p\atgno chogolate, grane\ 51
Helado de straciatella. tarrina 11 ’ FABRICADO POR;: Premium turron superior tradicional,
Helado de turron blodue 1 ICE CREAM FACTORY COMARKER, SA. granel 5|
Helado sorbete d'e limon tarring 11 Helaflos con chocolate, rellenos, Sorbete de mango, granel 25|
FABRICADO POR: ’ granizados, etq. Sorbete f_rambuesa, granel 2,51
ICE CREAM FACTORY COMARKER SA Barra de turrén, 535 g Sorbete limon, gyranel 251
Helados con chocolate, rellenos s Barra Qata/fresa, 504 ¢g Sorbete mandarina, granel 2,5 |
granizados, etc. ’ ’ Bombon claswqo nata/chocolate, 10 x 50 g Sorbete manzana verde, granel 2,51
M'\nibomt;one.s almendrados. 8 x 50 ml %omgén vainilla/chocolate almendra, gorbete szlalnd\'a, gra|n2el52‘,5 I525 ‘
P : - x5lg tracciatella, granel 251y 5,
Minbombones surtidos, 8 x 50 m Helado chococrocanti vainilla + relleno Trufa, granel 251y 525
al cacao, 6 u Turrdn s/azlcares, granel 2,51
Sorbete ¢/limén y naranja, 10 u Turrdn suprema, granel 2,51y 5251
Sorbete de limon, 645 g Tutti frutti, granel 251y 5251
HELADOS Tarrina vainilla/caramelo, 458 g Yogur con frutos del bosque, granel 2,5 |

Tarta al whisky, 535 g

;I::;:Iz:sdgz:'leﬁ?colate, rellenos, Tarta nata/chocolate, 525 g
Helado bomboén almendrado, 4 x 120 ml
Helado bombdn chocolate negro,
ﬁlg\gég Ec‘)mbcin clasico, 4 x 120 ml ningfon chocolate, rellenos,
Helado mini bombdn surtido, 8 x 50 i HELADOS granizados, etc.
Helado tarrina sorbete de Iim'én 1 Helaglos con chocolate, rellenos, ' Helado b}o de almendras, 500 mly 251
Helado tarrina stracciatella 900’ ml gram;ad_os, etc. Helado bio de avellanas, 500 mly 25|
’ Active ice chocolate s/azlcares, Helado bio de café, 500 mly 251
granel 251 Helado bio de chocolate, 500 mly 251
- Active ice merengada s/azlicares, Helado bio de leche merengada,
granel 251 500mly 251
HELADOS Active ice vainilla s/azlicares, granel 2,5 | Helado bio de pistachos, 500 mly 251
FABRICADO POR: CASTY. SA Arco iris, granel 2,51 ¥ Helado b}o de trqfas, 500 mly 251
Helados con chocblate réllénbs AveH_ana, granel 2_,5 | A Helado b\(_) de va\rlea, 500 mly 251
granizados, etc. ’ ’ Capr}ccyo capriccio cotton, granel 6,51 Sorbete bio de ardndanos,
Bombon ,crocant\' 64 Capr_\ccwo dulce de leche, granel 6,5 | 500 mly 2,5 |
Bombon nata. 6 U Capriccio fresa, gra_nel 6,51 Sorbete bio de coco, 500 mly 251
Granizado dellimén 4y gapr}ccyo \emotmssmohgran;\ (;,5 | ggrobet‘e béOSd‘e frambuesa,
. ' apriccio menta con choco flakes, mly 2,
:Sggg Szm:ﬁm S:ilr?iﬁads/‘gjgségoo m grane\ 6,5 | Sorbete b}o de fresg, 500mly 251
de macadamia. 500 ml Capr_\ccwo meren_gada, granel 6,5 Sorbete b}o de limoén, 500 mly 2,51
Mini bombon 8 U Capr}ccyo stracciatella, granel 6,5 | Sorbete bio de mandarina,
Mini bombényalmendrado 8u Capr_\ccwo tres phocolates, granel 6,5 | 500 mly 2,5 |
Mini bombdn s/azdicar, 8 U Capriccio turron, granel 6,5 | Sorbete b_\o de mango, 500 mly 2,51
Mini sorbetes ’ Capr}ccyo vamy\\a dream, granel 6,5 Sorbete b}o de manzana, 500mly 251
Sorbete lima-limen y fresa, 6 u Capriccio vainilla praliné, granel 6,51 Sorbete bio de platano, 500 mly 2,51
Super bomban 3 chocolatés, iU Choc?\gtéelb\anco con chocoflakes, .
Super bombon almendrado, 3 u granel 2, :
Super bomboén almendrado s/azucares ghoco\ate nleggoi granel 525
afadidos, 3 u Cg%ﬁ'ﬁ;ne ! $
gﬂgg[ Egmggz E‘lsggg' § ld Dg\ce de leche, granel 251 HELADOS
Tarrina chocolate con Erozos 900 ml Duo choc, granel 251 ' Helagos con chocolate, rellenos,
Tarrina leche merengada 90'0 ml Fresa active ice, 251 ! granlzados, etc.
Tarrina nata c/nueces 90'0 o Fresa, granel 25y 525 Tarta laminada sabor nata, 11
Tarrina sorbete limon YW | L_eche merengada, granel 251y 5,251
Tarrina stracciatella, 900 ml HWO“ grenel ‘2255| ly 525
Tarrina tiramisu, 900 m Ma aga, granel 2,
Tarfina turron. 900 ml anftecado, granel 2,51y 5251
Tarrina vainillé 11 Melotn, gran%ZS ld hocolat :EILI‘\‘DOS hocolate, rell
. y enta con fideos de chocolate, elados con chocolate, rellenos,
g%rgr;i‘yogur ¢/ frutos del bosoue, g(ane\ 251 granizados,_etc.
Vampys, 10 Mllky, producto con palo Bomboncitos he\_ados, 10u
' Mojito, granel 2,51 Bombdn crocanti, 6 x 83 ml'y 90 ml
Moka, granel 2,51 Bombodn nata, 6 x 80 ml'y 87 ml
Mora, granel 251 Casty fresa, 80 ml
Nata-nuez, granel 2,51 | Casty limon, 80 ml
HELADOS Nata pifiones, granel 25y 51 Casty naranja, 80 ml
FABRICADO POR: CASTY. SA Nocilla, granel 2,5 | Casty rex sabor chocq\qte, 100 ml
Helados con chocblate réllénbs Nubes, granel 2,5 | Casyy saurio sabor vainilla, 100 _ml
granizados, etc. ’ ’ Pistacho, granel 2,5 | Cerdmica copa nata, nueces y miel, 180 ml




Ceramica crema catalana, 150 ml
Cerdmica tarrina nata con trufas, 170 ml
Cerdmica tarrina turrén, 160 ml

Copa nata fresa, 130 ml

Copa sorbete limoén, 130 ml

Copa vainilla chocolate, 130 ml
Deyogur natural, 500 ml

Deyogur natural confitura fresa, 500 ml
Diabell vainilla chocolate, 6 x 120 ml
Fly-up lima+fresa, (3+3) x 125 ml

Fly-up sorbete de lima-limdn, 125 ml
Granel chocolate blanco, 4,75 |

Granel chocolate con trozos, 4,75 |
Granel chocolate tradicion, 4,751
Granel crema catalana, 4,75 |

Granel fresa tradicion, 4,75 |

Granel leche merengada tradicion, 4,751
Granel naranja tradicion, 4,75 |

Granel nata, caramelo y nueces, 4,75 |
Granel nata tradicion, 4,751

Granel pistacho tradicion, 4,75 |

Granel premium dulce de leche, 4,75 |
Granel premium yogurt natural, 4,75 |
Granel sorbete de frambuesa, 4,75 |

Granel sorbete de mandarina, 4,75 |
b Granel sorbete de mango, 4,75 |

Granel sorbete de manzana, 4,75 |
Granel sorbete limon boda, 4,75 |
Granel sorbete limén tradicion, 4,75 |
Granel sorbete mojito, 4,751

Granel stracciatella, 4,75 |

Granel turrén, 4,751

Granel vainilla tradicion, 4,75 |

Granel yogur y frutos del bosque, 4,75 |
Granizado café, 6 x 200 ml

SIN
GLUTEN

Granizado horchata, 6 x 200 m| Tarrina seleccion stracciatella, 900 ml

Granizado limén, 6 x 200 ml Tarrina seleccion tiramist, 900 ml
LeChe”,” de chocolate, 70 ml Tarrina seleccion tres chocolates,
Lecherin de nata, 70 ml 900 ml

Lecherines nata, 8 x 70 ml Tarrina seleccién turron con trozos,
Luxus 3 chocolates, 3 x 90 ml 900 m

LLuxus almendrado, 3 x 120 ml
Luxus blanco, 3 x 120 ml
Luxus clasico, 3 x 120 ml
Luxus pantera rosa, 3 x 90 ml
Luxus s/aztcar, 3 x 120 ml

Tarrina seleccion yogur y frutos del
bosque, 900 ml

Tarrina sorbete de limon tradicién, 5|
Tarrina sorbete mandarina tradicion, 11
5 Tarrina vainilla tradicion, 3 |

Mini jets, 3 pica pica x 4 9,15 x 20 ml Tarrina yogur y frutos del bosque
Mini luxus, 8 x 60 ml (ceramica), 180

Mini luxus s/aztcar, 8 x 60 ml Tubix. 8 X ?;8 ml

Napolitano, 85 ml Tubix impulso, 70 ml
Pack cono vainilla choco s/gluten, Vampiro impulso, 60 ml
4 x125 ml Veneciana de nata, 80 ml

Pack minirollice 4 + 4,8 u -
Pack vampiros Casty, 10 x 60 ml ﬁggg:ggg \teucr%rwéenmggeée:‘g‘;ada, goml

Pepa_ pig, 4 X 7sSmiy 75 ml \eneciana vainilla, 80 ml
Roll ice tropical, 80 ml
Snack bombdn chocolate blanco,
35ml
Snack bombon chocolate con leche,
35ml
Sorbete de horchata, 80 ml
Sorbetes limdn + naram‘a, 8x 70 ml HELADOS
Tarrina chocolate tradicion, 41 Helados con chocolate, rellenos,
Tarrina fresa tradicion, 2 | .

! ' granizados, etc.
Tarrina premium dulce de leche, 500 ml Helado bombaén Choco Bomb, 75 ml
Tarrina premium vainilla con nueces Helado bomban crocanti. 75 rﬁ\

de macadamia, 500 ml Helado bombdén nata, 75 ml
Tarrina seleccion chocolate con trozos, Helado lecherito choco. 60 ml

900. ml L Helado lecherito nata, 60 ml
Tarrina seleccion nata con nueces, 900 ml

Cones vanille S
Hoomtjes vanille "-?{
Conossaboravainilla

Canes vaniite & chooolat
Hﬂﬂl'-ralj-\'zsvanl!‘r:&:h::r:urarﬁg- O‘f
Conos =aboravainila & chocolate s



COVIRAN

(Coviran, SCA)

HELADOS

FABRICADO POR:

FABRICADO POR: CASTY, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

w Helado tipo dracula, 10 x 60 ml

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon almendrado, 3 x 110 m

= Bombon almendrado s/azucar,
3x 10 ml

= Gran bombon nata, 3 x 110 ml

= Mini bombdn almendra, 6 x 50 ml

= Mini bombdn nata, 6 x 50 ml

= Mini bombdn surtido, 9 x 50 ml

= Tarrina sorbete limon, 11

= Tarrina straciatella, 11

= Tarta nata, 12|

FABRICADO POR:

SAINBERG LA IBENSE, S.L.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Limon helado, 140 m

= Naranja helada, 140 ml

DIA

(Dia, SA)

HELADOS

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Almendrado con sabor a vainilla,
4x80¢g

= Bombon crocanti, 4 x 85 g

= Helado de dulce de leche, 900 g

= Helado sabor a nata con chocolate
negro

= Helado sabor vainilla con chocolate
¢/ leche, 4x76 g

m Helado sabor vainilla y caramelo, 900 ml

EROSKI

(Grupo Eroski Coop.)

HELADOS

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon s/lactosa, 6 x 40 g

» Helado de vainilla s/lactosa, tarrina
900 ml

= Helado flip-flop cola, 4 x 115 g

= Mini bombon almendrado s/aztcares,
6 x50 ml

FABRICADO POR:

GRUPO KALISE MENORQUINA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Tarta laminada nata, 11

FABRICADO POR: ICE CREAM FACTORY

COMARKER, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon almendrado, 4 x 120 ml

= Bombon blanco, 4 x 120 ml

= Bombon caramelo, 4 x 90 ml

= Bombon negro, 4 x 120 ml

= Bombon relleno chocolate, 450 ml

= Minibombdn almendrado, 8 x 60 ml

= Minibombones variados, 8 x 60 ml

= Sorbete fresa y yogur, 6 x 60 ml

= Sorbete mango y yogur, 6 x 60 ml

EROSKI BASIC

(Grupo Eroski Coop.)
HELADOS

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.
Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Sorbete de limén, 11

= Sorbete de mandarina, 11
FABRICADO POR: ICE CREAM FACTORY
COMARKER, S.A.

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Bombodn crocanti, 10 x 75 ml

= Bombdn nata, (10 x 75) 750 ml

EROSKI SANNIA

(Grupo Eroski Coop.)

HELADOS

FABRICADO POR:

CRESTAS LA GALETA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Helado infantil vainilla-chocolate,
360 ml

FRIGO

(Unilever Espafia, S.A.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

w Calippo cola

= Calippo fresa

w Calippo lima limoén

» Copa buffet nata-fresa ¢/ fructosa,
70 ml

w Copa buffet vainilla, 70 ml

= Copa buffet vainilla-chocolate,
70y 120 ml

= Copa buffet vainilla-fresa, 70 y 120 ml

= Dlo

w Haribo push-up

= Helado de platano (heladerias), 5,5 |

w Koloriki pinta lengua

= Magnum after dinner

wm Magnum after dinner Frac

w Magnum almendras

= Magnum blanco

w Magnum classic

= Magnum doble caramelo

= Magnum doble chocolate

= Magnum doble crema de cacahuete

= Magnum frac

= Magnum mini almendras

= Magnum mini blanco

= Magnum mini classic

= Magnum mini dark choc

= Magnum pink frambuesa

w Twister frutos rojos

HACENDADO

(Mercadona, S.A)

HELADOS

FABRICADO POR: AIADHESA, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

w Blogue nata fresa, barra 11

= Blogue tres gustos, barra 1l

w Blogue turrdn, barra 11

= Chocolate blanco con trocitos sabor
chocolate, bote 500 ml

= Chuches heladas, bolsa 3 u

m Dulce de leche & caramelo,
bote 500 ml

w Flip flap fresa, 6 u

= Flip flap lima 'y limén, 6 u

= Fruta coco, 2u

= Fruta limon, 2u

= Fruta naranja, 2 u

m Helado choco sticks, 8y 16 u

= Helado cono corazén de chocolate, 6 u

= Helado cremoso limon, 4 u

= Helado crocan stick, 8 u

= Helado de capuccino, tarrina 11

= Helado de chocolate con trocitos
sabor chocolate, tarrina 11

= Helado de crema con trocitos
de nubecitas, tarrina 11

= Helado de crema de platano con
trocitos sabor chocolate y nueces
caramelizadas, bote 500 ml

= Helado de fresa, bote 11

w Helado de leche merengada, tarrina 11

= Helado de stracciatella, tarrina 11

w Helado de vainilla praliné
con nueces pecan

= Helado fresa, Mu

= Helado horchata, 1Tu

= Helado sabor chocolate, 10 u

= Helado sabor vainilla chocolate fresa,
tarrina 11

= Helados limén, 10 u

= Helados naranja, 10 u

= Helado tutti-frutti, tarrina 11

= Limon granizado, 6 x 200 ml

w Limon granizado s/azlcares,
6 x 200 ml

= Maxi blogue nata fresa, barra 1,25 |

m Maxi blogue tres gustos, barra 1,251

= Maxi blogue turrén, barra 1,25 |

= Menta con choco trozos, bote 500 ml

= Mini helados, 3 bolsas

= Sorbete con limdn, tarrina 25|

= Sorbete con mandarina, tarrina 11

= Sorbete de fresas, 10 u

= Sorbete de limoén con daditos de
limoén confitados, tarrina 11

= Sorbete horchata, 10 u

= Vainilla & nueces de macadamia, bote
500 ml

FABRICADO POR:

EUROGRANIZADOS, S.L.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Granizado de café, 6 u

= Granizado de limon, 6 u

= Granizado de limoén s/azlcares, 6 u

= Granizado horchata, 6 u

FABRICADO POR:

HELADOS ESTIU, SA.

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon almendrado, 4 u

= Bombon blanco, 4 u

= Bombon chocolate con leche, 4 u

= Bombon negro, 4 u

= Castafas heladas de nata, 4 u

= Cocos helados, 2 u

= Cremoso de limén, 4 u

= Limones helados, 2 u

= Maxi tarta vainilla-chocolate,
individual

= Mini bombdn almendrado, 8 u

= Mini bombon doble chocolate, 8 u

= Mini bombones s/azticares
afiadidos, 8 u

= Mini bombdn surtido, 8 u

= Naranjas heladas, 2 u

= Tarta de nata y chocolate, individual

= Tarta tres chocolates, individual

HAPPY PUPPY

(Natfood Ibérica, S.L.)

DE VENTA EN EL PARQUE DE
ATRACCIONES Y ZOO DE MADRID




HELADOS
Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Granizado cereza

= Granizado cola

= Granizado frambuesa azul

= Granizado fresa

= Granizado fresitas rosas

= Granizado frutos del bosque

= Granizado lima

= Granizado limén

= Granizado maracuya

= Granizado melocotén

= Granizado melén

= Granizado menta

= Granizado naranja

= Granizado sandia

HELADOS ALACANT

(ALADHESA,SA)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon almendrado

= Capuccino, copa

= Chocoguay

= Chocolate, producto con palo

= Coco, fruta

= Copa vainilla-chocolate (s/azucar),
copa

= Crema catalana, cerdmica

= Flan con nata, copas

= Flan con pifones, postre

= Flip-flap fresa, producto con palo

m Flip-flap lima-limdn, producto
con palo

= Fresa, producto con palo

w Fresky

= Gummis

= Hello Kitty

= Ice machines, producto con palo

= Limon (relleno de helado)

= Magic almendras, producto con palo

= Magic nata

= Naranja (rellena de helado)

= Nata con nueces, ceramica

» Nata-fresa s/azUcar, copa

= Nata turrdn, copa

= Pifa individual (rellena de helado)

m Polo horchata, producto con palo

= Ponchito

= Requesdn con miel, cerdmica

= Suprema (turrén), ceramica

= Tarta Aitana junior, individual

= Tarta gran Aitana

= Turrén suprema, blogue

= Vainilla chocolate nata, blogque

= Vasito vainilla chocolate (s/azlcar)

KALISE MENORQUINA

(Grupo Kalise Menorquina, S.A.)

DE VENTA EN PENINSULA Y BALEARES.

INFORMACION PUNTOS DE VENTA:
900101926

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Adiction bombdn, Tuy MPK x 4
= Almendra extra, 5|

= Aria nata nueces, 6 u

= Aupa cola, 24 u

= Aupa fresa, 24 u

= Aupa lima limon, 24 u

= Avellana, Tuy 2x 231

= Barbacoa avellana, 72 u

= Barbacoa nata y chocolate, 72 u
= Barbacoa nata y fresa, 72 u

= Barry, 12u

:

= Bloque biscuit glacé, Tu'y agrupacion
= Blogue Menorquina nata v fresa,
Tuy agrupacion
= Blogue Menorquina tres gustos,
Tuy agrupacion
= Blogue Menorquina turron,
Tuy agrupacion
= Blogue Menorquina vainilla
y chocolate, 1u 'y agrupacion
= Bomb almendrado, 26 u
= Bombon almendrado
= Bombon almendrado, 3+ 3 u
y MPK x 6
= Bombon mallorquin, 32 u
m Bulk coconut, 500 ml, Tu'y caja

= Bulk mint and chips, 500 ml, Tu'y caja

= Bulk m&m, 500 m

= Bulk vainilla & macadamia, 500 g,
Tuy caja

m Café, 23y 51

= Cappuccino, 551

= Caramel beurre sale, 2,5

= Caramelo, 5y 551

= Chocolate, 5,51

= Chocolate, 51 KFS

= Chocolate blanco, 2,31

= Chocolate con trozos de bombon, 2,3 |

= Chocolate Menorquina, 5 |

= Chocolate negro, 2,5

m Clipper fresa

= Clipper naranja-limon

m Coco, 5y 551

= Coco helado, 8u

= Copa chocolate al whisky, 8 u

= Copa frutos del bosque, 8 u

= Copa sorbete limdn, 6 u

= Copa turrén, 6 u

= Crema catalana, 8u

= Dulce de leche, 5,51

= Flan biscuit, 12u

m Fresa, 51 KFS

= Fresa Menorquing, 5 |

= Fresa Prestige, 551

» Gogos crazy bones, 12 u

= Kaliloop, 28 u

= Kontiki, 30 u

= Kriatures ice

w Leche merengada, 5,5 |

= Liégeois bresilienne, 20 u

» Liégeois chocolate, 20 u

» Liégeois limdn, 20 u

= Liégeois turron, 20 u

w Limoén, 5y 551

= Limén helado, 6u

= Linea zero bombodn vainilla-chocolate

» Linea zero granel vainilla-chocolate

= Mdlaga con pasas, 551

= Mantecado vainilla yema huevo, 5,5 |

= Mantecado yema huevo, 5 |

= Maxiamande, 26 u

= Maxichoc, 33 u

= Maxifraise, 33 u

= Menta chips, 5,5 |

= Mil frutas, 2,31

= Mini bombdn caramelo-choco, 4 + 4 u

= Mininordica, 30 u

= Mini tarta fantastica, 6 u

= Mulato, 28 u

= Naranja, 231y 5|

= Naranja helada, 6 u

= Nata nueces, 2,3 |

= Nube, 2.3

= Paraiso silvestre, 8 u

= Paraiso tropical, 8 u

= Pifia baby, 8 u

m Pistacho, 23y 51

= Platano, 5|

S . e ™ R ]

= Platano con salsa de chocolate, 2,3 |

= Poker crocant individual, 18 u

m Polo naranja, 40 u

= Polos frutinos fresa y cola, Tu

w Polos frutinos fresa y cola MPK, 10 u

w Polos frutinos naranja y limén, MPK 10 u

= Porc allegra stracciatella, 12 u

w Prestige plus sorbete de limon, Tuy caja

m Punky, 12,u

= Rondo chocolate, 40 u

= Rondo lait, 40 u

= Rondo leche, 30 u

= Sandy pop, Tuy 20 u

w Sandy pop, MPK 4 u

= Sonata stracciatella, 6 u

= Sorbete coco, 2,51

= Sorbete de sandia, 2x 2,51

= Sorbete frambuesa, 5 |

= Sorbete fresa, 251

w Sorbete gintonic, 25|

= Sorbete limon, 51

= Sorbete mandarina, 51

w Sorbete mango, 51

= Sorbete manzana verde, 2 x 2,5 |

= Sorbete mojito, 2,5 |

= Sorbete mora, 2,5

m Sorbete pasion de maracuya, 2,5 |

= Sorbete pifia, 25|

w Stracciatella, 5y 5,51

= Sumo clasico fresa, 22 u

= Sumo tropical, 22 u

w SUper barbacoa avellana, 48 u

m SUper barbacoa chocolate, 48 u

= SUper barbacoa fresa, 48 u

w SUper barbacoa limdn, 48 u

m SUper barbacoa nata, chocolate, 48 u

= SUper barbacoa nata, fresa, 48 u

= Tarta Canada, Tu

w Tarta Canadd, 650 + 350 g

= Tarta Canada, 650 + 350 g agrupacion

w Tarta Canada agrupacion

= Tarta Canada Selecta, 11

= Tarta panna cotta con frutos rojos

w Tarta poker crocant, 1u'y agrupacion

= Tarta Santiago

= Tartas Canadd Selecta, 11agrupacion

= Tiramisy, 5,5 |

m Trancas & barrancas, 1y 24 u

= Trancas & barrancas, MPK 4 u

w Trufas,50ux20 g

w Trufas heladas al cacao, 600 g

= Trufito, 12 u

w Trufo plus almendra, Tu

w Trufo plus almendrado, 20 u

= Trufo plus almendra, MPK x 3

w Trufo plus black jack, Ty 20 u

w Trufo plus black jack, MPK x 3

= Trufo plus blanco, 20 u

w Trufo plus cofee, 20 u

= Turrdn, 51

= Turrén con trozos de turron, 5,5

w Vacky, 12u

w Vaso Calatayud almendra, Tu 'y caja

= Vaso Calatayud avellana, Tu'y caja

w Vaso Calatayud chocolate, Tu 'y caja

w Vaso Calatayud fresa, Tu

= Vaso Calatayud s/azlcar almendra,
Tuy caja

» Vaso Calatayud s/azlcar avellana,
Tuy caja

w Vaso Calatayud stracciatella, Tu'y caja

w Vaso Calatayud vainilla, Tu y caja

= Vaso Calatayud vainilla y chocolate, Tu

= Yogur, 551

= Yogur frutos del bosque, 5,5 |

m Z0o loco, 12u




KALISE MENORQUINA

(CANARIAS)

(Grupo Kalise Menorquina, S.A.)

DE VENTA EN CANARIAS

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

w Allegra porcién

= Arandanos, 5,5 | (decoradas)

w Aupa fresa

= Aupa naranja

= Barbacoa avellana

= Barbacoa chocolate

= Barbacoa coco

= Barbacoa fresa

= Barbacoa limoén

= Blogue familiar nata-fresa, 1/2 |

» Blogue familiar, vainilla-chocolate, 1/2 |

= Blogue familiar vainilla-turrén-nata,
1/21

= Café, 51

w Chocolate, 5,5 | (decoradas)

= Chocolate, 51

= Chocolate ¢/naranja, 5,5 | (decoradas)

= Chocolate s/azlcar, 51

= Coco, 51

= Coco decoradas, 5,51

= Coco, multipack 2 u

= Copa sorbete de limon

= Crema catalana, 2 u

= Cremisimo frutos del bosque, 5,5 |
(decoradas)

= Dulce de leche, 5,5 I (decoradas)

w Espuma de limdn, 5,5 | (decoradas)

= Fresa, 5,51 (decoradas)

m Fresa, 51

w Fresa s/azcar, 51

= Kontiki

= Limén, 51

= Malaga, 5,5 | (decoradas)

= Malaga, 51

= Mango decoradas, 5,51

= Melocotdn con trozos melocoton, 5,51
(decoradas)

= Menta chips, 5,5 | (decoradas)

= Mulato, 5u

= Naranja, 5|

= Nata fresa, 5,5 | (decoradas)

= Pifia, 5,5 | (decoradas)

= Pistacho decoradas, 5,51

= Platano, 5|

= Polo de crema bombon almendrado

= Polo de crema maxifresa

= Polo de crema mulato

= Polo de crema trufo plus

m Polo de crema trufo plus blanco

= Polo de crema trufo plus frutos rojos

= Rondo chocolate, 6 u

= Rondo leche, 6 u

= Ron pasas decoradas, 55 |

m Sorbete clipper polo Kalise
cola-maracuya

w Sorbete clipper polo Kalise fresa

= Sorbete extra albaricoque, 5 |

= Sorbete extra de limdn cubeta, 5 |

w Sorbete fruta de la pasion, 2,5 |

= Sorbete limén, 2,5

= Sorbete mandarina, 2,51

m Sorbete prestige frambuesa, 5 |

w Sorbete prestige mandarina, 51

= Sorbete prestige mango,5 1

= Sorbete rondo chocolate

= Sorbete rondo leche

= Sorbetes de crema sumo clasico fresa

= Sorbetes de crema sumo pasion tropical

= Stracciatella, 5,5 | (decoradas)

= Stracciatella, 5|

= Sumo clasico, 3u

= SUMo pasién, 3u

= Tarrina bulk prestige plus dulce de
leche, 425 ml

w Tarrina bulk prestige plus turron, 425 ml

» Tarrina nata-fresa s/a afadido, 11

w Tarrina prestige dulce de leche, 11

w Tarrina prestige fresa con fresas, 11

w Tarrina prestige Malaga, 11

= Tarrina prestige nata-fresa, 11

w Tarrina prestige turron, 11

w Tarrina prestige turron al caramelo, 11

w Tarrina prestige vainilla Bourbon, 11

w Tarrina prestige vainilla-chocolate, 11

= Tarrina prestige vainilla con miel de
palma, 11

= Tarrina vainilla-chocolate zero s/a
afadido, 11

= Trufo plus almendrado

w Trufo plus blanco

w Trufo plus coconut

= Turrdn, 5,5 | (decoradas)

m Turrdn, 51

= Vainilla Bourbon, 5,5 | (decoradas)

w Vainilla pecdn, 5,5 | (decoradas)

= Vaso belice vainilla y turrén

= Vaso de vainilla con miel de palma

w Vaso Kaliglub helado de yogur

= Zero polo s/a afadidos
vainilla - chocolate, 3 u

LA FAGEDA

(La Fageda, SCCL)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Helado de chocolate, 100, 500 mly 2,51

= Helado de vainilla y nueces
de macadamia caramelizadas,
100,500 mly 251

u Helado de yogur natural ¢/ chocolate
y cacao, 100,500 mly 2,51

= Helado de yogur natural ¢/ pifia,
100,500 mly 251

= Helado de yogur natural y fresa,
100,500 mly 251

w Helado de yogur natural y limdn,
100,500 mly 251

m Helados de chocolate y helados
de vainilla ¢/ nueces de macadamia
caramelizadas, 2+ 2 u

w Helado yogur natural, natural v fresa,
natural ¢/ chocolate y cacao, natural
y limoén, 4 x 100 ml

= Helado yogur natural, natural y fresa,
natural ¢/ pifia, natural y limén, 4 x 100 ml

LA LECHERA

(Nestlé Espafa, S.A.)

PARA CONOCER LA AUSENCIA DE
GLUTEN EN SUS PRODUCTOS, ESTA
MARCA REMITE A LA LECTURA DEL
ETIQUETADO

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Sorbete de limon

LIDL-CAPRISSIMO

(Lidl Supermercados, S.AU.)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Helado de dulce de leche, 500 ml

LIDL-GELATELLI

(Lidl Supermercados, S.AU.)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Helado de chocolate, 500 ml

LIDL-GELATELLI CAPRISSIMO
(Lidl Supermercados, S.AU.)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

w Helado de vainilla y macadamia, 500 ml

MCDONALD’S
(McDonald’s Sistemas

de Espafa, Inc.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Café con helado

w Granizado de limon y Nada lce
= Sundae caramelo

= Sundae chocolate

= Sundae chocolate blanco

= Sundae fresa

NESQUIK

(Nestlé Espafia, S.A.)

PARA CONOCER LA AUSENCIA DE
GLUTEN EN SUS PRODUCTOS, ESTA
MARCA REMITE A LA LECTURA DEL
ETIQUETADO

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

w Palo chocolate de Nesquik

NESTLE

(Nestlé Espafia, S.A.)

PARA CONOCER LA AUSENCIA DE
GLUTEN EN SUS PRODUCTOS, ESTA
MARCA REMITE A LA LECTURA DEL
ETIQUETADO

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Bombon chococlack

= Bombon mini almendrado white

= Bombon Nestlé almendrado

= Bombon Nestlé almendrado white
= Bombon Nestlé noir

= Bombon vainilla




= Chococlak classic (hogar)

= Coco helado

= Colajet

u Colajet (hogar)

m Doctors bag

= Le trentazioni panna e cioccolato

= Limén helado

u Mikoldpiz

= Mikoldpiz (hogar)

= Palo leche

= Pirulo bazooka

= Pirulo cool fresa

= Pirulo cool limon

= Pirulo Fantasmikos

m Pirulo Fantasmikos (hogar)

= Pirulo Happy (hogar)

m Pirulo tropical (hogar)

= Sensacion de limén

w Tarta princesa nata (hogar)

= Vasito menu nata-fresa

= Vasito menu vainilla

= Vaso premium nata fresa

= Vaso premium sorbete limon

» Vaso premium vainilla ¢/salsa
de chocolate

OKOBAY

(Biogran, S.L.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Helado de leche de coco - chocolate
(congelado), 500 ml

= Helado de leche de coco (congelado),
500 ml

= Helado de leche de coco - mango
(congelado), 500 ml

= Polos de agua de coco (congelado),
3x 105 ml

ROYNE

(Crestas la Galeta, S.A)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

m Bigbom Royne almendrado, 110 ml

= Bighom Royne blanco, 110 ml

w Bighdm Royne nata, 110 ml

= Bigbhom Royne vainilla almendrado,
s/azucar

= Drapy Royne cola, 115 ml

= Drapy Royne fresa &cida, 115 ml

w Drapy Royne lima limén, 115 ml

= Ice Royne horchata, 80 ml

= lce Royne limén, 80 ml

w Ice Royne menta, 80 ml

= Ice Royne naranja, 80 ml

m Milki Royne chocolate, 55 ml

= Milki Royne fresa, 55 ml

w Milki Royne vainilla, 55 ml

= Milki vainilla, 55 ml

ROYNE SPECIAL LINE
(Crestas la Galeta, S.A)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= BigBom Royvia ¢/ stevia, 4 x 10 ml

= BigBom triple sin, 4 x 110 ml

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

= Minibom almendrado s/ azucar,
6 x 50 ml

= Minibom almendrado s/ lactosa,
6 x50 ml

SOMOSIERRA

(Crestas la Galeta, S.A)
HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

m Blogue nata-café, 11

w Blogue nata-fresa, 11

w Blogue turrdn, 11

= Blogue vainilla, nata y chocolate, 11
w Blogue vainilla y chocolate, 11

= Bombon nata, 3 x 85 ml

= Choc Bom, 9 x 50 ml

= Choco cuore, 4 x 10 ml

u Ciclén Somosierra, 6 x 80 ml

= Gran Almond, 4 x 110 ml

= Gran Blanc, 4 x 110 ml

= Gran Choc, 4 x 110 ml

= Gran Classic, 4 x 10 ml

w Helado de leche merengada, 11
w Helado de vainilla y caramelo, 11
= Helado yogur ¢/ frutos rojos, 11
w lce fruit Somosierra, 10 x 55 ml
m Ice tornado Somosierra, 6 x 90 ml
w Jumpy fresa y lima limén, (2 +2) x 115 m
= Minifruit Somosierra, 10 x 20 m
= Polos de horchata, 6 x 55 ml

= Sorbete con limén, 11

m Sorbete con mandarina, 11

= Tarrina chocolate, 11

= Tarrina fresa, 11

w Tarrina leche merengada, 11

= Tarrina stracciatella, 11

w Tarrina vainilla caramelo, 11

w Tarrina yogur ¢/ frutos rojos, 11
w Tarta Donna limén, 121

= Tarta Donna nata, 12 |

= Tarta Donna nata-chocolate, 12 |

SPAR
(Desarrollo de Marcas, S.A.)
HELADOS
FABRICADO POR: CASTY, S.A.
Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.
= Bombdn almendrado s/azicar,
3x 10 ml
w Helado de turrén suprema, 303 g
w Helado tipo dracula, 10 u
= Sorbete happy up, 8 u
FABRICADO POR:
CRESTAS LA GALETA, S.A.
Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.
w Helado sorbete happy up,
8 x M5 ml

FABRICADO POR: ICE CREAM FACTORY

COMARKER, SA.

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Barra de turron, 535 g

» Barra nata/fresa, 504 g

= Bombon clésico nata/chocolate,
10x50¢g

= Bombdn vainilla/chocolate almendra,
10x51g

» Sorbete ¢/limén y naranja, 10 u

= Sorbete de limén, 645 g

= Tarta al whisky, 535 g

» Tarta nata/chocolate, 525 g

SUNNY DELIGHT

(Orangine Schweppes
Espafa, SA)

SE PUEDEN CONSUMIR TODAS LAS
BEBIDAS FABRICADAS POR ESTA
EMPRESA.

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.

= Sunny granizado de limoén, 1,25 |

ULTZAMA
(S.AT. Ultzamakoak Na 595)
HELADOS
Helados con chocolate, rellenos,
granizados, etc.
w Helado cuajada al kizkilurrin,
500 ml, 25y 51
» Helado cuajada ¢/ nueces y miel,
500 ml, 25y 51
= Helado cuajada natural,
500 ml, 25y 5]
= Helado queso Ultzama, 500 mly 2,51
= Helado yogur, 500 ml, 2,5y 51

UNIDE

(Unidn de Detallistas Espafioles,

Unide, S.Coop.)

HELADOS

Helados con chocolate, rellenos,

granizados, etc.

= Bombon helado almendrado, 3 x 120 g

= Bombon helado clasic, 3x 120 g

= Bombon helado cldsico, 3u

= Bombon helado crocanti, 6 x 83 g g

= Bombon helado mini, 8 x 50 g

= Bombon helado nata, 6 x 80 g

w Granizado de limon, 4 x 200 g

= Helado frutiloco, 8 x 38 g

w Helado terrorifico, 10 x 60 g

w Sorbete lima, naranja, 8 u

= Tarrina helado choco, 11

= Tarrina helado sor-limon, 11

= Tarrina helado stracciatela, 900 ml

= Tarrina helado tiramisu, 900 ml

= Tarrina helado yogur con frutos bosque,
900 ¢

= Tarrina nata/nuez, 0,9 . m
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Hieva gama de panes Proceli

Sandwich
. Sin corteza
' | Pan con semillas

www.proceli.com
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Me encanté el Taller de Cocina. Fue una maravilla. Las rece-
tas faciles y buenisimas, el profe majisimo y todo estupen-
do. Lo pasamos genial. Os doy las gracias y espero que haya
mas actividades de este tipo.

Un abrazo, Inma

Sdlo unas letras para agradeceros el rato tan agradable que
pasamos. Y no solamente por lo rico que estaba todo, que
también, sino por la informacién adicional, las novedades,
el seguimiento de nuestras cosas, hablar entre nosotros, re-
solver dudas. Vamos, que estamos vivitos y coleando.

Un abrazo, Carmen D. M.

O

Quisiera transmitir mi agradecimiento
por hacernos un poco mas facil y lleva-
dera la enfermedad de mi hija a todos

los que trabajdis para la Asociacion.
Mil gracias y un saludo, Daniel S.L.

Quiero daros las gracias por el traba- Queria aprovechar la oportunidad para felicitaros por el
jo que hacéis. No voy a mas activida- gran trabajo que estais realizando en la Asociacién y por
des porque trabajo la mayoria de las la multitud de iniciativas que estais lanzando y que son de
tardes, pero me encantaria ir a mu- mucha utilidad a la gran familia celiaca.
chas mas. Os traslado todo mi agra- Es un gusto poder pertenecer a esta Asociacion, donde ver-
decimiento y el de mi familia. Es una daderamente sentimos coGmo se preocupan por hosotros y
suerte. tratan de ayudarnos a superar las dificultades que nos en-
Rebeca G. C. contramos en el dia a dia.
Por favor, seguid asi y que no os venzan las complicaciones
que podais encontraros.
o Por cierto, los de Getafe estamos esperando con muchas

mados.

ganas que organicéis algin evento alli. Mantenednos infor-
o Un abrazo, Cristina M. D.

"Vacaciones sin gluten: jViva la diferencia!” I @I

Ab + Hotel Rural Abejaruco
equCO Cuevas del Valle ® Avila ® Tels.: 685 523 227 - 639 666 623 =ty
lmiesss  vww.abejaruco.com

El Hotel Rural Abejaruco esta en un castanar del sur
de Gredos, rodeado de rios, arroyos y zonas de bafo,

al pie de la calzada romana del Puerto del Pico.

Diez amplias habitaciones con jardines, jacuzzis y
terrazas solarium, decoradas con antigiiedades.
Piscina con cama balinesa y hamacas, padel,

gimnasio, billar y ping-pong, sauna, etc., en una finca
del 15.000 m?

Restaurante homologado.
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TOMMY ME’LS LANZA
SU ‘DAILY GLUTEN FREE MENW’

ommy Mel’s lanza su Daily Gluten Free Menu al
mismo precio que su menu con gluten. El nuevo
menu sin gluten ofrece propuestas para poder
disfrutar del auténtico sabor Tommy a diario.
Entre las opciones de primero, se puede degustar una
crujiente mazorca de maiz con mantequilla para untar,
unos super mini nachos o la California salad. Entre los
segundos, encontramos la Boogie burger, el jugoso
steak & chips'y el grilled chicken. Y para finalizar, pos-
tres como el mini Sundae brownie, helados de fresa, vai-
nilla o chocolate; o una refrescante ensalada de frutas. =

o 5 W —
EA RESTAURANT & CAFE

REUNION INFORMAL SIN GLUTEN
EN NEW YORK BURGER IK

== n abril organizamos una reunidén in-

formal sin gluten con nuestros socios.

En esta ocasion, fuimos a cenar a
e N York Burger, en dos de sus esta-
blecimientos: Castellana 89 y General Yague
5. Todos los asistentes disfrutamos de los
mejores platos sin gluten vy, para los acompa-
fAantes que lo desearon, con gluten. Y todo
ello, al mejor precio. =

PAN SIN GLUTEN .
EN IKEA SAN SEBASTIAN DE LOS REYES

a es posible comprar pan sin gluten
en la tienda y bistro de IKEA San Se-
bastian de los Reyes. El pan se puede
adquirir para llevar congelado, y tam-
bién se puede solicitar que sea horneado. =

Gastronomia para celiacos carta ial de pl¢
sin gluten, enlac an las pastas, pizzas y postres.

[ TTRYFY

P nicola

4
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RALLADOS SIN GLUTEN DE ESGIR

sgir lanza una gama completa de
rallados para la industria, con la que
pretende que cada vez haya mas pro-
ductos sin gluten en el mercado. =

Xl PREMIO DE INVESTIGACION SOBRE PATOLOGIAS
POR SENSIBILIDAD AL GLUTEN

a Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten de la Comuni-

dad de Madrid convocd en marzo el Xlll Premio de Investigacion

sobre Patologias por Sensibilidad al Gluten, dotado con 18.000

euros. El propdsito de esta convocatoria es contribuir a la finan-
ciacion de proyectos de investigacion basica, aplicada o clinica relacio-
nados con las enfermedades derivadas del consumo de alimentos con
gluten. De esta manera, la Asociacion pretende fomentar e incentivar
a grupos espafoles que investigan o que desean iniciar su investiga-
cion en este campo. Desde 2003, afio en que se empezaron a entregar
estos premios, la Asociacion ha invertido mas de 250.000 euros en
17 proyectos de investigacion relacionados con la enfermedad celiaca,
llevados a cabo por 13 equipos de investigadores. Parte de esos fondos
proceden de los donativos obtenidos de la venta de Loteria de Navi-
dad. El plazo de presentacién de proyectos finalizd el 31 de mayo. El

proyecto premiado se dara a conocer a finales de noviembre. =

ACERCAMOS LA ENFERMEDAD CELIACA AL AMBITO DE LA FARMACIA

la Universidad Complutense de Madrid,

dirigido por la catedratica Esperanza
Torija, organizé el pasado 3 de mayo una con-
ferencia titulada Patologias por sensibilidad al
gluten. La ponencia fue impartida por Juan lg-
nacio Serrano, doctor en Biologia responsable
de Investigacion y Formacion en la Asociacién.

0s mas de 200 estudiantes de ultimo curso
de Farmacia que asistieron aprendieron a

| departamento de Bromatologia y Nu-
tricion de la Facultad de Farmacia de

diferenciar entre enfermedad celiaca, aler-
gia alimentaria e intolerancia alimentaria,
tres conceptos que habitualmente se confundeny
se emplean de manera indistinta. La principal dife-
rencia radica en que las intolerancias alimentarias
no tienen una base inmunoldgica, mientras que las

alergias alimentarias y la enfermedad celiaca son
el resultado de reacciones inmunoldgicas inade-
cuadas frente a proteinas de los alimentos, como
el gluten. Después de repasar las manifestaciones
clinicas y estrategia diagnodstica de las diferentes
patologias por sensibilidad al gluten, se destacd
el papel del farmacéutico en el proceso diagnds-
tico y en el tratamiento. En concreto, se explicd
en qué casos usar unas tiras reactivas de lectura
rapida gue detectan anticuerpos de enfermedad
celiaca a partir de una gota de sangre y que pue-
den adquirirse en las farmacias. Ademas, se alertd
sobre los diferentes suplementos alimenticios que
contienen enzimas digestivas que aseguran ser
“recomendables para personas con intolerancia al
gluten”. Debe gquedar claro que estos suplemen-
tos en ningun caso estdn indicados para pacientes
celiacos, quienes deben hacer dieta sin gluten. =
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NUEVO TALLER DE COCINA PARA
JOVENES EN LA ASOCIACION

| pasado 23 de abril celebramos nuestro
taller de cocina para jovenes, dirigido a
socios celiacos de 18 a 35 afnos. Se ela-
boraron recetas de cocina participativa

sin gluten para novatos. =

PIZZA PROSCIUTTO

N2 de comensales: 4 pax.
Nivel de dificultad: Bajo.
Coste: Medio.
Nivel calérico: Bajo.

INGREDIENTES

Para la masa principal:

175 g. de agua templada, 125 g de almidén
de maiz, 175 g de harina de arroz, 12 g de
levadura fresca, 1 cucharadita de vinagre, 1
cucharadita de miel, 15 g de aceite de oliva,
7 g de sal.

Para los ingredientes de la pizza:

150 g de jamén cocido, 215 g de queso
mozzarella, 6 tomates maduros, 1dl de
aceite de oliva, 2 cucharadita de orégano,
sal y azUcar.

MISE EN PLACE
1. Disolver la levadura en el agua.
2. Mezclar las harinas y tamizarlas.
3. Cortar el jamon en cuadrados grandes.
4. Rallar el queso mozzarella.
5. Pelar y rallar o picar los tomates.

ELABORACION

La masa principal. Mezclar todos los ingre-
dientes y trabajar hasta obtener una masa
homogénea. Fermentar una hora y extender
sobre papel vegetal para cocinar.

El tomate. Calentar un decilitro de aceite
en una sartén y sofreir el tomate triturado
hasta obtener una salsa muy espesa (poner
a punto de sal y aztcar). Si queda algo de
liquido, poner la salsa en un escurridor.

La pizza. Precalentar el horno a maxima
temperatura (arriba y abajo). Estirar la
masa (sobre papel sulfurizado o silico-
nado) e introducirla en el horno (en el
suelo). Dejar cocinar 4 minutos, retirarla
y echar, en primer lugar el tomate frito, a
continuacidén aderezar con el orégano y
seguidamente afnadir un poco de queso
rallado. Por ultimo repartir de forma or-
namental los cuadrados de jamén cocido
por encima y enriquecer la pizza con un
poco mas de queso rallado. Introducir la
pizza en el horno (a la misma temperatu-
ra) y cocinar 5 minutos mas (aproxima-
damente).

MONTAJE FINAL
Atemperar la pizza y cortarla en porciones.

Un laorgo proceso de investigacion, las mejores materias primas,
una produccion tradicional y artesana y unos controles de calidad,
permiten la elaboracion de una gama completa de productos sin

gluten con la mayor garantia

S1M
GLUTEN
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LISTA DE PRODUCTOS SIN GLUTEN 2016-2017

roximamente recibiras en tu do-
>mici|io el nuevo ejemplar de la
Lista de Productos Sin Gluten
2016-17. En esta edicion transmi-
timos la informacion facilitada por 583
empresas, las cuales han cumplimenta-
do la documentacion que exigimos para
poder incluir sus productos en nuestro
listado, en el que aparecen un total de
16.200 productos aptos.
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Como novedad, este afio aparecen por
primera vez productos especiales sin
gluten elaborados a partir de avena.
Como os explicamos en la edicién an-
terior de esta publicacidén, segln el
Reglamento Europeo 41/2009 estos
productos son aptos para celiacos si ho
superan las 20 ppm de gluten (20 mili-
gramos de gluten por kg), y deben estar
etiquetados sin gluten. Con ello queda
garantizado no sélo el contenido de
gluten dentro de los limites permitidos,
sino también la ausencia de contamina-
cién cruzada. Por otro lado, los produc-
tos de consumo general que incluyan
avena entre sus ingredientes y que no
estén etiquetados sin gluten, no son ap-
tos para celiacos, pues no garantizan la
ausencia de contaminacién cruzada.

No obstante, aunque el listado puede ser
una gran ayuda, debes tener en cuenta
gue la informacién gue recoge se actua-
liza de forma permanente, por lo que re-
comendamos consultar la App sinGLUTO,
en la que incluimos a diario los datos de
los productos nuevos y cualquier infor-
macion facilitada por los fabricantes para
que los socios puedan disponer de esta
informacion de forma inmediata.

Ante cualquier duda, puedes contactar

con nuestros expertos en Nutricion y

Dietética:
productos.sg@celiacosmadrid.org. =



*x X %

ConTOtal
CONFIANZA

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

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, constiltelos en
wwuw.gullon.es



LEEEEEETTTT Lista de Precios

Informe de la Asociacion de los costes
de los alimentos para la dieta sin gluten

EL GASTO MEDIO
ADICIONAL
QUE SUPONE
UNA DIETA SIN

GLUTEN ES
DE 1.267 EUROS
AL ANO

as personas afectadas por la en-

fermedad celiaca estan obligadas

a seguir un régimen estricto, total-

mente exento de gluten durante
toda la vida. La alimentacion del celiaco
debe basarse en productos que en su
origen no contienen gluten: leche vy la
mayoria de sus derivados, carnes, pesca-
dos, huevos, frutas, verduras, hortalizas,
legumbres y cereales sin gluten: arroz,
maiz, mijo y sorgo.

La ingestion de pequefas cantidades
de gluten, de una manera continuada
aunqgue el celiaco no presente sintomas,
puede causar trastornos importantes y
no deseables.

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

sin Gluten 5< junio 2016

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 mas
elevado que los elaborados con cereales
que contienen gluten, como asi se acre-
dita en la documentacién adjunta.

La Asociacion ha realizado un estudio,
que se publicé el pasado 18 de abril
de 2016, en el que se ha calculado la
diferencia de precio existente entre
los productos consumidos por una
persona celiaca y por una persona no
celiaca, en base a una dieta de 2.000
Kcalorias. Segun los resultados obte-
nidos en el mismo, se deduce que el
seguimiento de una dieta sin gluten
conlleva un gasto adicional y extraor-
dinario en la alimentacién de las per-
sonas celiacas de 105,60 euros al mes,
lo cual supone 1.267,20 euros al afno.



as personas que han de sopor-

tar estos gastos extraordinarios

no reciben ningtn tipo de boni-

ficacion ni subvencién estatal,
ni de otra institucién publica o privada
que pudiera ayudarles a hacer frente a
los gastos referidos. Solamente algu-
nos organismos, tanto publicos como
privados, conceden a sus trabajadores
una pequeia ayuda econémica, y en la
Comunidad de Navarra y en la provincia
de Vizcaya a todos los celiacos.

En la mayor parte de los paises de la
Unién Europea, entre ellos Austria, Italia,
Irlanda, Finlandia, Francia, Noruega, Por-
tugal, Reino Unido, Suecia y Suiza, si se
contempla dicha ayuda.

Este informe advierte que el no segui-
miento estricto de la dieta sin gluten
conlleva un mayor riesgo de desarrollo
de enfermedades autoinmunes y otros
problemas de salud. m

% Asociacion de Celiacos y

Sensibles al Gluten

ESTUDIO COMPARATIVO DE PRECIOS

DE PRODUCTOS CON GLUTEN Y PRODUCTOS

ESPECIALES SIN GLUTEN 2016

PRODUCTO

HARINA (1Kg) 0,40 €
PAN (1Kg) 1,50 €
PAN DE MOLDE (1Kg) 1,30 €
PAN TOSTADO (1Kg) 2,50 €
PAN RALLADO (1Kg) 0,90 €
PASTA (1Kg) 0,90 €
FIDEOS (1Kg) 0,80 €
BASE DE PIZZA (1Kg) 2,00 €
GALLETAS (1Kg) 1,20 €
G. CHOCOLATE (1Kg) 1,80 €
BIZCOCHO (1Kg) 4,40 €
MAGDALENAS (1Kg) 2,00 €
BOLLOS CHOCO. (1Kg) 3,40 €
CEREALES DES. (1Kg) 2,20 €
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CON GLUTEN (Euros) SIN GLUTEN (Euros)

9,40 €
16,90 €
12,60 €
17,80 €
15,00 €
12,50 €

8,50 €
16,10 €
15,30 €
17,30 €
17,50 €
14,00 €
21,40 €
10,00 €



HITHIEHENNT Consejos en la cocina

=

EL PROPOSITO
DE SEPARAR
DE FORMA
ORDENADA
ALIMENTOS
CON Y SIN
GLUTEN ES

UN DESAFIO
SI SOMOS
DESPISTADOS
Y SI TENEMOS
NINOS
PEQUENOS
EN CASA

Familia ‘sin gluten’

n caso de gue toda la familia siga
la dieta sin gluten, la labor de or-
ganizacion es muchisimo mas fa-
e Cil. SOlO tenemos que hacer dos
cosas: sustituir los productos basados en
trigo por alimentos sin gluten, y reser-
var un cajon grande o un espacio en la
despensa o en los armarios para poner
los alimentos con gluten para aquellos
miembros de la familia que los puedan
comer y que -claro- deseen hacerlo.

Algunos miembros de la familia
(no todos) son ‘gluten free’

o es facil tener organizados y
separados dos grupos de ali-
mentos (con y sin gluten) en
una sola cocina. Ese propdsi-
to se convierte en todo un reto cuan-
do algunos miembros de la familia son
descuidados y si tenemos en casa me-
nores, sobre los que siempre debemos
tener los ojos encima.

Niilos con enfermedad celiaca

en el hogar

n caso de que las personas con
enfermedad celiaca en el hogar
sean nifos, debemos limpiar vy re-
e SCI'VAr para productos sin gluten
un armario inferior de la cocina al que
los mas pequefos puedan acceder. Y
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una COCINA organizada

En apenas unas horas, y con una muy modesta inversiéon, podemos organizar
la cocina de forma que cualquier miembro de la familia pueda encontrar con
facilidad el producto con o sin gluten que desee.

debemos hacer lo mismo con alguna es-
tanteria inferior del frigorifico. Es conve-
niente ir revisando de forma regular esos
espacios, para asegurarnos de gue no se
han colocado alli productos basados en
el trigo. Por otro lado, debemos situar
todos aqguellos alimentos con gluten en
los armarios de arriba y en las estante-
rias superiores de la nevera. Si algunos
de los menores de la casa pueden digerir
productos con gluten y no llegan con sus
Manos a esos rincones, seremos NOoSo-
tros quiénes les facilitemos los snacks o
los productos que guieran consumir.

Adultos o niflos mayores siguen
la dieta sin gluten en casa

Reserva al menos un armario de la
cocina, un estante del frigorifico y un
espacio en el congelador, para aque-
llas personas de la familia que deban
seguir una dieta sin gluten. Si somos
disciplinados en la organizacion, ire-
mos directos a las varitas de pesca-
do sin gluten del congelador o a las
pasta sin gluten que tenemos en un
armario.

Espacios clave

Organizar bien la cocina nos puede ayu-
dar a tener todos los riesgos bien contro-
lados. Una cocina eficaz y segura cuenta

o



con lugares clave bien diferenciados. Se
trata de conseguir un flujo de trabajo 16-
gico, gue nos evite problemas vy peligros,
y que contribuya a gue seamos Mas rapi-
dos en la ejecucion de un plato.

Preparar: el lugar donde empecemos a
trabajar debe estar al lado del fregade-
ro. Se trata de un espacio que debemos
tener siempre despejado. Los equipos
de cocina gque apenas usemos los de-
bemos situar en algun armario de facil
acceso, pero No aqul.

mantengamos utensilios co-
mo los cucharones o las espatulas en
un contenedor o en un cajén con el
espacio organizado para cada tipo de
cubierto. El aceite, cerca de la fuen-
te de calor, pero no demasiado para

Algunos consejos mas

mantener su frescor. Las especias,
bien a mano en un cajén, estante u
otro espacio. Las sartenes deben es-
tar a nuestro alcance. En la parte de
trabajo y manipulacion de la comida,
debemos tener el maximo espacio li-
bre, para poner ahi nuestros libros de
recetas y los platos calientes que sa-
quemos del horno.

Servir: es bueno contar con un espacio
especifico para servir. Manteles, salva-
manteles, servilletas de tela y velas, en

el armario mas cercano a la mesa.

Almacenar: a la hora de guardar, los
principios son reducir (deshacernos
de items que no usemos o de comida,
como la envasada, que nos convenga
poco), clasificar (agrupar por catego-
rias: pasta con arroz), separar (poner en
contenedores singulares bien etigueta-
dos las especias, harinas...). Es una bue-
na idea dedicar un espacio para snacks

sin gluten.

» Toda la familia puede compartir ha-
rina y pan rallado sin gluten, de esta
forma evitaremos problemas con el
aceite y la mayoria de los platos ser-
virdn para todos.

s Al cocinar con/sin gluten, comenzar
por la preparacion sin gluten.

w Utilizar utensilios limpios y evitar los
de madera.

= Elementos de uso exclusivo: saleros,
paneras, etc.

s Utensilios de uso exclusivo: tostado-
ra, sandwichera, freidora, etc.

= Horno y microondas se pueden
compartir siempre que estén limpios.
= Cubrir con papel de aluminio las ban-
dejas del horno, para evitar que restos
de pizza u otros productos con gluten
puedan contaminar los productos que
estan exentos de esta proteina.

= Almacenar productos con/sin glu-
ten separados fisicamente, cerrados
y bien etiquetados.

m Sustituir trapos de cocina por papel
de un solo uso. =

UNA COCINA
EFICAZ Y SEGURA
SE GUIA POR EL
SENTIDO COMUN:
SEPARACION
ESTRICTA DE

ALIMENTOS CON
Y SIN GLUTEN,
CONTENEDORES
BIEN
ETIQUETADOS
Y ESPACIOS
CLAVE BIEN
DIFERENCIADOS

%I'. S G %a_ es www.destinos-singluten.com

DESTINOS SIN GLUTEN

W

TU AGENCIA DE VIAJES ESPECIALIQTA

925481118 -913 095 56 608 270 538 - 648 946 432

A

reservas@destinos-singluten.com




EEEEEERETEENNN Investigacion

e

estacaremos dos de esos tra-
bajos de investigacidon, que han
sido publicados en el New

England Journal of Medicine. Un
estudio se preguntaba sobre si la edad
a la que se introduce el gluten en la die-
ta puede influir en el riesgo de la perso-
na de desarrollar esta enfermedad au-
toinmune. Para demostrar o descartar
esa hipotesis, los autores prohibieron el
gluten en la dieta de un grupo de recién
nacidos durante un afio. Para sorpresa
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Todavia nos queda mucho por saber
sobre la enfermedad celiaca. Si que
es cierto que, en perspectiva, cada
vez tenemos mas hilos de los que tirar
para acabar dando con una respuesta,
con seguridad compleja, a esta pato-
logia. Pero investigaciones recientes
demuestran que ese momento esta to-
davia muy lejos.

El auge de

la enfermedad celiaca

yestimula

a los investigadores

i

de los cientificos, ese retraso en la ex-
posicion al gluten no fue muy relevan-
te en el largo plazo. En algunos casos,
dilataba la aparicion de la enfermedad,
pero no impedia que ésta se acabase
manifestando. Se trataba de un traba-
jo ambicioso, ya que se contd con 832
bebés con un pariente de primer grado
con la enfermedad, que se dividieron en
dos grupos: los que empezaban a inge-
rir gluten a los seis meses de vida, vy los
gue lo hacian a los 12 meses.



| otro estudio, que analizé a

944 ninos, introdujo peque-

fas cantidades de gluten en

las dietas de pequeiios lactan-
tes, para averiguar si asi se fomentaba
mas tarde una tolerancia al gluten en
aquéllos que estaban genéticamen-
te predispuestos a la enfermedad
celiaca. En este caso, tampoco hubo
suerte. Los expertos que han hecho
un escrutinio de estos estudios en la
prensa especializada aseguran que
ambos estudios fueron disefados y
ejecutados de forma impecable. Pero
tanto el uno como el otro fracasaron
en su intento de dar con nuevas claves
que nos permitan dar saltos de gigan-
te en el conocimiento de la patologia.

dPor qué el gluten, que entrd en la die-
ta de la humanidad hace 10.000 afos,
causa tanto dafo? ¢Por qué el pan, un

producto tan arraigado en la sociedad
y en la historia, puede provocar tantos
problemas? Cada vez mas investigado-
res se consagran al estudio de la pato-
logia, que ha pasado a ser un asunto de
salud publica para muchos médicos vy
gastroenterologos.

Los cientificos han observado en los
ultimos 20 afios como la proteina del
pan afecta a cada vez mds personas.
La enfermedad celiaca es cuatro ve-
ces mas comun que hace 50 afios, se-
gun el estudio /ncreased Prevalence
and Mortality in Undiagnosed Celiac
Disease, divulgado en la publicacién
Gastroenterology. Si bien es cierto
que la concienciacién sobre la enfer-
medad ha crecido y los métodos de
prueba son mas certeros, el increible
aumento de prevalencia se tiene que
deber a otros factores.
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TODAVIA
IGNORAMOS POR
QUE ALGUNAS
PERSONAS
DESARROLLAN

LA PATOLOGIA,
Y OTRAS NO LO
HACEN




CLTHIEEH N Investigacion

UNA IDEA QUE
HA CUAJADO ES
QUE NUESTRO
ENTORNO ES
CADA VEZ MAS
ASEPTICO Y
QUE NUESTRO

SISTEMA INMUNE,
CADA VEZ
MAS OCIOSO,
SE ‘DISTRAE’
VOLVIENDOSE
EN NUESTRA
CONTRA

Lo que sabemos

cQué sabemos? Sabemos que afecta
mas a la etnia caucasica (Europa, Esta-
dos Unidos) y que hay un fuerte compo-
nente genético. Pero lo que ignoramos es
por qué algunas personas desarrollan la
patologia, y otras no. Afecta a personas
de todas las edades, incluso dandose el
caso de personas que llevaban décadas
consumiendo trigo. El consumo de trigo
per capita no ha aumentado, asi que las
teorias apuntan hacia el abuso de las ce-
sareas (que impiden que el bebé nazca
con las necesarias bacterias que han ju-
gado un rol clave en el organismo de los
hominidos desde tiempos inmemoriales),
hasta el abuso de los antibidticos y de
los habitos de higiene personal. Una idea
gue ha cuajado es la de que mientras que
nuestro entorno es cada vez mas asépti-
Co, nuestro sistema inmune tiene menos
trabajo que hacer y se vuelve en su con-
tra —por decirlo de algin modo- como
distraccion. O podria ser que el gluten
haya cambiado, como lo ha hecho la ma-
nera en que procesamos y preparamos
los productos con gluten. Hay pequefos
estudios que han analizado formas an-
tiguas de hacer pan, gue sugieren que
los panes de antafo no desatan una res-
puesta del sistema inmune tan violenta.
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a falta de conclusiones positi-

vas de los estudios menciona-

dos al inicio, nos lleva a otro

tipo de conclusiones. Debe ha-
ber algo en el ambiente que acciona
el interruptor por el que la enferme-
dad celiaca se manifiesta en una per-
sona. Eso viene a decir el coautor del
estudio de los lactantes que van in-
corporando gluten, el doctor Alessio
Fasano, director del Center for Celiac
Research y jefe de la division de gas-
troenterologia y nutriciéon pediatrica
en el Massachusetts General Hospital
for Children, en Boston. La respues-
ta podria estar en una dieta cada vez
menos fresca y cada vez mas procesa-
da y preparada. Hemos cambiado tan
rapido de habitos alimenticios, que
nuestros genes no han tenido sufi-
ciente tiempo para adaptarse. Hemos
alterado las bacterias de nuestro in-
testino de una forma demasiado brus-
ca, en apenas dos o tres décadas.

En resumen, los investigadores, a pe-
sar de aparentes fracasos, cada vez
estan mas cerca de averiguar la iden-

tidad y modus operandi de los cau-
santes de una enfermedad que, a dia
de hoy, no tiene cura. =
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*El 1 % de la poblacion espafiola es intolerante al gluten. ;Y qué?
En Costa lo sabemos y ofrecemos alimentos deliciosos, sin gluten. PESPE 18°7

27 de mayo. Feliz Dia del Celiaco. costa.es
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Seguridad
Alimentaria ACySG
(Asociacion de
Celiacos y Sensibles
al Gluten)

éQué es el gluten?

| gluten es un complejo de protei-
nas que se encuentra en el endos-
permo (tejido nutricional formado
e cN €| S3CO embrionario de las plan-
tas con semilla) de ciertos cereales (trigo,
cebada, centeno, avena, espelta y kamut®,
y sus variedades hibridas). Esta constitui-
do por dos fracciones, las prolaminas y
las glutelinas, cuya denominacion depen-
de del cereal. En el trigo, por ejemplo, se
conocen respectivamente como gliadinas
y gluteninas.

A LA LARGA, MAS
QUE FACILITAR
LA ELECCION
DE PRODUCTOS
A PERSONAS
CELIACAS,

LA NUEVA
NORMATIVA
PUEDE
CONFUNDIR A LOS
CONSUMIDORES
CELIACOS,
SOBRE TODO
A LOS RECIEN
DIAGNOSTICADOS

éPara qué se utiliza el gluten?

Este conjunto de proteinas es respon-
sable de la formacién de las masas
viscoelasticas necesarias para la ela-
boracion del pan y sus derivados, al
retener los gases de la fermentacion,
y al contribuir a su facil deformaciéon
y a la formacion de la corteza. Ade-
mas, actia como agente gelificante y
emulgente, que liga las moléculas de
agua vy, por tanto, funciona de forma
eficaz como elemento estructurador.

Por otro lado, el gluten se utiliza también
como aditivo en harinas para mejorar sus
cualidades de panificacion. Puede estar
presente en muchos alimentos prepara-
dos sin que ello sea obvio, al ser utilizado
como aditivo aglutinante, espesante, po-
tenciador del sabor o como suplemento
proteico.
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Legislacion sobre etiquetado:

cadvVances
oretrocesos-

é¢C6émo ha sido la evolucién del etiqueta-
do en estos aiios?

Tenemos que reconocer que el etiquetado
de los productos alimenticios en nuestro
pais ha mejorado de forma sustancial. La
Asociacion ha luchado mucho para que los
fabricantes etiqueten bien. Para ello, se ha
invertido un gran esfuerzo en analizar to-
dos los afios numerosas muestras de pro-
ductos para verificar su etiquetado. Cada
vez que se ha detectado un producto mal
etiquetado, la Asociacion lo ha denunciado
a la consejeria de Sanidad para que tomara
las medidas oportunas con la empresa.

s cierto que hace aios detecta-
bamos grandes cantidades de
gluten, incluso en los productos
especiales sin gluten. Por ejem-
plo, en el afio 1998 encontrabamos pasta
sin gluten con mas de 800 ppm* de glu-
ten o cereales infantiles sin gluten con
mas de 400 ppm* de gluten. Sin embar-
go, gracias a los controles que realiza-
mos, a las acciones de la Consejeria de
Sanidad y a la legislacién actual en ma-
teria de etiquetado (Reglamento (UE) N¢
1169/2011 sobre la informacién facilitada
al consumidor), que obliga a declarar
los alérgenos que han sido anadidos de
forma intencionada en un producto, en
la actualidad nos resulta complicado de-
tectar gluten en productos etiquetados
sin gluten o en productos en cuya com-
posicién no figura como ingrediente.

*ppm: Partes por millon - mg gluten / kg producto.



Sin embargo, nuestra principal inquie-
tud sigue siendo la existencia de trazas
o la posibilidad de que haya trazas en
un producto. El Reglamento vigente no
tiene ninguna posicién clara, por lo que,
al final, la responsabilidad de elegir un
producto recae sobre el consumidor. De
hecho, cuando realizamos consultas a los
fabricantes, algunos nos comentan que,
a pesar de las precauciones y de los me-
ticulosos controles efectuados sobre sus
productos, no pueden garantizarnos la
ausencia total de trazas.

Esperamos que en un futuro préximo se
legisle sobre las trazas. Mientras tanto,
seguiremos publicando cada afio nues-
tra Lista de Productos Sin Gluten, cuyo
contenido se actualiza permanente-

mente, para facilitar la elecciéon de los
productos a todo el colectivo que por
motivos de salud debe seguir una dieta
sin gluten.

Nuevo reglamento sobre el uso de las
expresiones ‘“sin gluten” y “muy bajo
en gluten”

El 20 de julio de este afio 2016 ya serd apli-
cable el Reglamento N¢ 828/2014 relati-
Vo a los requisitos para la transmision de
informacion a los consumidores sobre la
ausencia o la presencia reducida de gluten
en los alimentos, por el que se establecen
los criterios que permiten el empleo en los
alimentos de las menciones “sin gluten” y
“muy bajo en gluten”, reguladas hasta aho-
ra por el Reglamento N2 41/2009.

Entre las principales novedades de
este reglamento destacamos que:

= Se determina que la declaracion “sin
gluten” solamente podra utilizarse
cuando los alimentos, tal como se ven-
den al consumidor final, no contengan
mas de 20 mg/kg de gluten.

s La declaracién «muy bajo en gluten»
solamente podra utilizarse cuando
alimentos que contengan trigo, cen-
teno, cebada, avena o sus variedades
hibridas, o que contengan uno o mas
ingredientes hechos a partir de estos
cereales, que se hayan procesado es-
pecificamente para reducir su conte-
nido de gluten, no contengan mas de
100 mg/kg de gluten en el alimento tal
como se vende al consumidor final.

Ademads, el Reglamento acepta que estas
declaraciones puedan acompafarse de
las siguientes menciones:

= “Adecuado para las personas con intole-
rancia al gluten”

= “Adecuado para celiacos”

» ‘Elaborado especificamente para per-
sonas con intolerancia al gluten”

= “Elaborado especificamente para celia-

i

COS

Estas dos ultimas declaraciones podran
figurar si el alimento esta especificamen-
te elaborado, preparado y/o procesado
para:

a) reducir el contenido de gluten de uno
o varios ingredientes que contienen glu-

EMPEZAREMOS
A VER
PRODUCTOS
EN LOS QUE
SE INDIQUE
QUE ESTAN
ELABORADOS
ESPECIFICAMENTE

PARA CELIACOS,
PERO QUE
PUEDEN
CONTENER
HASTA 100 PPM
DE GLUTEN

ten, o

b) sustituir los ingredientes que contienen
gluten por otros ingredientes exentos de
gluten de forma natural.

Con estos cambios, empezaremos a ver
productos en los que se indique que
estan elaborados especificamente para
celiacos, pero que pueden contener
hasta 100 ppm de gluten. Por lo que, a
la larga, mas que facilitar la eleccion de
productos a personas celiacas, pueden
confundir a los consumidores celiacos,
sobre todo a los recién diagnosticados,
e inducirles a comprar productos con un
contenido en gluten mucho mas alto de
lo que a lo mejor toleran. =

¢AUN NO CONOCES LA APP SINGLU10?

La aplicacion mévil sinGLU10 pretende ser una herramienta cada vez
mas Util para las personas que necesitan hacer una dieta sin gluten.

Contiene la Lista de Productos Sin Gluten permanentemente actuali-
zada, haciendo mas facil la seleccion de productos seguros a la hora
de hacer la compra.

Recoge también un listado de establecimientos sin gluten que son
colaboradores de la Asociacion, entre los que encontrards obrado-
res, restaurantes, hoteles, tiendas y herbolarios. Puedes localizarlos
por tipo de establecimiento o por nombre, e incluso localizar su po-
sicion en el mapa y averiguar cuales tienes mas cerca si tienes habi-
litada la ubicacion en tu movil.

Ademas, incluye tu carnet virtual de socio, con el que podras identi-
ficarte facilmente como miembro de nuestra Asociacion. Asi podras
acceder a ofertas y descuentos exclusivos para nuestros socios, y
acceder comodamente a los recintos en los que organizamos even-
tos sociales.

Y gracias a esta App estards permanentemente informado, pues re-
cibiras notificaciones sobre ofertas y promociones exclusivas para
socios y otro tipo de informacion interesante para ti.

Tienes un mundo sin gluten al alcance de tu mano solo por ser

SOCio. m
Para mas informacion,

sinGLU10 .
o vista https://singlu10.org/ &

contacta con la Asociacién
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Establecimientos =
sin gluten

NYB MIGUEL ANGEL
Hamburguesas excelentes en un ambien-
te tipicamente neoyorkino. Con éste ya
son 4 los establecimientos New York Bur-
ger en Madrid.

= Calle Miguel Angel, 16

= 28010 Madrid
Nuevos restaurantes = Tel.: 915 937 157
con Acuerdo de Colaboracién = http://newyorkburger.es/
Los siguientes restaurantes han firmado
el Acuerdo de Colaboracion con la Aso-
ciacion y disponen de carta sin gluten
para sus clientes celiacos.

SIN GLUTEN

At

RESTAURANTE ECOBRENA
Cocina sin gluten, ecoldgica y vegetaria-
na. Abierto viernes, sabados y domingos
en la 22 planta del Asador La Brefa.

= Calle sauce, 2

= 28942 Fuenlabrada (Madrid)

= Tel.: 917 653 800

= www.asadorlabrena.es

comica ecoldoglca sin iuten

Raciones, tostas,
hamburguesas...

Calle Sauce 2, 2° planta, 28942 Fuenlabrada (Madrid)
Tels. 607 492 513 - ecobrena@restaurantelabrefia.com



PEGGY SUE’S

Ya tiene carta sin gluten en sus 11 esta-
blecimientos de Madrid. La cadena de
restaurantes Peggy Sue’s ha firmado el
Acuerdo de Colaboracién con la Asocia-
cion y tiene disponible una amplia carta
sin gluten en sus 11 establecimientos de
Madrid. Ademas, disponen de 20 estable-
cimientos mas en toda Espafa. Puedes
consultar las direcciones en:

= http://www.peggysues.es/

CARTA SIN GLUTEN EN TODOS
LOS RESTAURANTES DEL GRUPO VIPS
Grupo VIPS amplia su oferta sin gluten
en los establecimientos VIPS y VIPSmart
de toda Espafia y lanza por primera vez
una carta sin gluten en sus 12 restauran-
tes Fridays, especializados en cocina
americana, donde ya se pueden pedir
platos sin gluten como las BBQ Ribs, las
Classic Buffalo Wings o la Mexican Bur-
ger. Con ello, se suman a las opciones
sin gluten que ya venian ofreciendo en
los establecimientos Ginos y Starbucks,
completando asi la oferta sin gluten en
todos los restaurantes del grupo. Mas in-
formacion en:

= http://www.grupovips.com/

LOCAL CLIMATIZADO « MU

CENTROS OCIO ANIMAL PARTY
Animal Party ha firmado el Acuerdo de
Colaboracion con la Asociacion y ofre-
ce opciones sin gluten en las fiestas in-
fantiles que organizan en sus 5 centros
de ocio de la Comunidad de Madrid.
Ademas, ofrece descuentos a nuestros
socios. También tiene varios centros en
el resto de Espafia, con opciones sin
gluten, que puedes consultar en la web:
= www.animalparty.es

CAMPAMENTO SIN GLUTEN

La empresa Arodyaltur ha firmado el
Acuerdo de Colaboracion con la Asocia-
cion, con lo que garantiza una correcta
alimentacion sin gluten en sus campa-
mentos de verano y ofrece interesantes
descuentos a nuestros socios.

= Tel.: 607 971 817

Nuevo obrador con Acuerdo de Colaboracién
CELICIOSO GLUTEN FREE BAKERY

Ha abierto un nuevo establecimiento sin gluten donde
degustar sus estupendos cupcakes y otros productos
de reposteria sin gluten.

= Calle Barquillo, 19 = 28004 Madrid

= www.celicioso.es. »

SIN GLUTEN

SICA AMBIENTE » AFORO 100 PERSONAS » ZONA WI-FI

C/ DOCTOR BASTOS, 9

MAJADAHONDA - MADRID
TLE. RESTAURANTE: 91 634 22 56
TLF. CERVECERIA: 91 638 25 14

www.asdebastos.es

* Acceso para minusvalidos.

* Aceptamos tarjetas de crédito.

» No cerramos ningtin dia.

* Toda la carta es apta para celiacos.



LTTETITENUET

EL DOCTOR

A DiA DE HOY
VEMOS CUATRO
GRUPOS DE
PATOLOGIAS
ASOCIADAS
AL CONSUMO

DE TRIGO Y
DE OTROS
CEREALES
SEGUN EL

MECANISMO QUE
DESATA LA

ENFERMEDAD

XX Jornadas de

Nutricion

, ESPECIALISTA EN ALERGOLOGIA,
REPASO LAS DIFERENTES ENFERMEDADES ASOCIADAS AL
CONSUMO DE CEREALES

Entre los dias 13 y 15 del pasado mes de abril, tuvo lugar en Madrid la vigésima
edicién de las Jornadas de Nutricion Practica, organizadas por la Sociedad Espa-
fiola de Dietética y Ciencias de la Alimentacidn, la Fundacién Alimentacién Sa-
ludable y la empresa SPRIM. En el amplio programa cientifico de estas jornadas
tuvieron cabida el gluten y las enfermedades asociadas al consumo de cereales.

Enfermedades relacionadas
con cereales
as enfermedades asociadas al
consumo de cereales son diver-
sas, frecuentes vy, en términos de
la evolucion del hombre, recientes.
Hasta hace 10.000 afos, la dieta huma-
na estaba basada en verduras y carne, lo
gue hoy denominamos “dieta paleolitica”.
Es entonces cuando se produce la prime-
ra gran revolucion agricola, en la que se
empiezan a cultivar los cereales, practica
gue se ha mantenido hasta nuestros dias.

Los mecanismos alérgicos incluyen las
alergias mediadas por anticuerpos IgE
(alergias de contacto, respiratorias o ali-
mentarias) y alergias no mediadas por
anticuerpos IgE: proctoenterocolitis in-
ducidas por proteinas. Los mecanismos
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autoinmunes desembocan en la enfer-
medad celiaca, la dermatitis herpetifor-
me vy la ataxia por gluten. Los mecanis-
mos inmunoldgicos no alérgicos y no
autoinmunes llevan a la sensibilidad al
gluten no celiaca. Y la disbiosis intestinal
conduce al sobrecrecimiento bacteriano.

Alergias
as alergias a cereales mediadas
por anticuerpos IgE representan
solo el 3,3% de todas las alergias,
segun datos de 2005 extraidos
de un estudio global sobre alergias que
se actualiza cada 10 afios. Las manifesta-
ciones clinicas dependen de la proteina
del cereal que es responsable de la aler-
gia. Asi, las albuminas suelen provocar
alergias de contacto que se manifiestan
como urticarias. Los inhibidores de alfa
amilasas (ATI) y las proteinas transporta-
doras de lipidos (LPT), son responsables
de alergias respiratorias, que provocan el
conocido como asma del panadero, vy el
gluten (concretamente las gliadinas ome-
ga 5) es causante de alergias alimentarias
gue pueden llegar a ser muy graves.

n ejemplo de estas alergias
alimentarias graves es la de-
nominada anafilaxia, desenca-
denada por el ejercicio fisico
tras haberse ingerido alimentos con el
alérgeno. En la mitad de los casos, el
alimento causante es el trigo. Son aler-



gias que sdélo se manifiestan cuando,
ademas del alérgeno, estan presentes
uno o varios cofactores, sin los cuales
no habria reaccién. Entre estos cofac-
tores destacan el ejercicio fisico (rea-
lizado en las dos horas posteriores al
consumo del alérgeno) y el consumo
de farmacos antiinflamatorios (desde
12 horas antes, hasta dos horas después
de haber ingerido el alérgeno). Tam-
bién pueden ser cofactores el estrés o
la menstruacion.

Las alergias a cereales no mediadas por
IgE, aungue conocidas desde hace mu-
chos afos, empiezan ahora a ser estu-
diadas con mas detalle bajo el nombre
de proctoenterocolitis inducidas por
proteinas. Se presentan habitualmente
en bebés menores de tres afos y suelen
desaparecer al cabo de un afio. Las pro-
teinas responsables se encuentran en la
leche, la soja, el arroz, la avena, el huevo,
el maiz y el trigo, y su consumo provo-
ca vomitos (a las 2-4 horas), diarreas (a
las 6-8 horas), letargia e incluso shock
en uno de cada cinco casos. Se desco-
nocen los mecanismos implicados, pero
se sospecha que existe un componente
neuroinmunoldgico relacionado con la
serotonina.

Sensibilidad al gluten no celiaca

La sensibilidad al gluten no celiaca des-
encadena sintomas similares a los que
produce la enfermedad celiaca. Se tra-
ta de sintomas que remiten al dejar de
consumir cereales con gluten. En esta
patologia no se evidencian reacciones in-
munoldgicas de tipo alérgico (por lo que
no son alérgicos a cereales) ni de tipo
autoinmune (por lo que no son celiacos).

= | sobrecrecimiento bacteriano es

la presencia de mas de 1.000 bac-

terias por mililitro en el liquido ob-
e tcNidO PO aspirado yeyunal. Se da
en el 30% de los nifos y hasta en el 80% de
los adultos. Provoca sintomas intestina-
les, como hinchazon, flatulencias, diarrea,
malabsorcion o esteatorrea, y otro tipo
de manifestaciones, como él sindrome de
intestino irritable, el sindrome de piernas
inquietas o la niebla mental. Esta disbiosis
intestinal puede ser consecuencia de una
estasia intestinal (falta de motilidad, es
decir, de los movimientos de contraccion
intestinales que permiten que el alimento
y la materia fecal avancen) y estd favo-
recida por el consumo de antidcidos. Se
diagnostica midiendo el hidrégeno espi-
rado (también el metano espirado) tras
la ingestion de un azucar: la lactulosa.
Se trata con antibiéticos (habitualmente
Rifaximina), que eliminan el exceso de
bacterias; con probidticos, que ayudan
a restituir la composicién bacteriana in-
testinal; y con una dieta baja en hidratos
de carbono y polioles fermentables, los
conocidos como FODMAP. El paciente
suele recuperarse en dos meses. »

4 SEMER

. ' paclanmaeme-'“

IV CONGRESO NACIONAL DE PACIENTES CRONICOS DE SEMERGEN

Los dias 21y 22 de abril se celebré en Ledn la cuarta edicion del Congreso Nacional
de Pacientes Crdnicos, organizado por la Sociedad Espafola de Médicos de Atencidon
Primaria (SEMERGEN). La Asociacion participé con un taller titulado Taller de ADN y
herencia de la enfermedad celiaca, impartida por Juan Ignacio Serrano, responsable
de Investigacion y Formacion en la Asociacién. s
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CUELEETETETREN N Recetas

dse SQAIMON

TIEMPO DE PREPARACION: 20 MIN
TIEMPO DE COCCION: 5 MIN
NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

PORCIONES: 2

Ingredientes

» 1 paguete de wraps de Schar

m 150 g de salmdén ahumado

= /2 manojo de cebollino

= /5 g de nata agria

= crema ligera o queso fresco
(al gusto)

» 2 cucharada de rabano
picante (frasco)

= Un chorrito de zumo de limoén

= sal, pimienta recién molida

Instrucciones

= Sumerge 6 tallos de cebollino
durante un instante en agua
hirviendo y, después, pasalos
por agua fria. Escurrelos.

= Pica el resto del cebollino en
rodajas, y mézclalo con la nata
agria y el rdbano picante.

= Aflade el zumo de limon
y salpimienta al gusto
(ten en cuenta que el salmon
ahumado puede ser salado).

= Unta la mitad de la nata sobre
el wrap, afade el salmon y
extiende el resto de la nata
sobre el salmon.

= Una vez enrollado, partelo
por la mitad, y envuelve cada
mitad con una tira de
cebollino atada alrededor.

= Sirve 3 mitades de wrap por
porcion. m



de bue

y con cheddar,
cebolla y calabacin

TIEMPO DE PREPARACION: 5 MIN Ingredientes

TIEMPO DE COCCION: 15 MIN
NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

PORCIONES. 4 = 500 g de de carne picada

de buey, 4 lonchas
de cheddar sin gluten
m 1-2 cebollas rojas
= 2 calabacines claros
= 4 panes Hamburger Schar
= |1 diente de ajo
= 1 tomate
= salsa tartara o bearnesa
sin gluten (al gusto)
= 4 hojas de lechuga
= 1 manojito de perejil
m aceite de oliva virgen extra
= sal al gusto
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Instrucciones

Mezclar en un cuenco la carne
picada de buey con una pizca
de sal, y el ajo pelado y picado
finamente. A continuacion,
dar forma a la carne hasta
obtener 4 hamburguesas de
forma uniforme. Pelar

la cebolla y cortarla en
ldminas. Quitar la punta

a los calabacines y cortarlos
en ldminas muy finas.

Cortar los panes Hamburger
por la mitad y tostarlos en una
plancha de hierro bien caliente,
con la parte cortada hacia
abajo. Asar rapidamente los
calabacines por ambos lados vy,
a continuacion, condimentarlos
con una gotita de aceite, una
pizca de sal y el perejil picado.

Cocinar también las
hamburguesas de carne y
darles la vuelta después de
unos dos minutos. Por ultimo,
montar las hamburguesas de
la siguiente manera: colocar
la lechuga vy las cebollas en

la base, disponer encima las
hamburguesas, el tomate

y los calabacines. Completar
con una loncha de cheddar,

y cubrir con la parte superior
del pan. Servir bien caliente. m



Avance Actividades

Tallere:s
septiembre

Los talleres se desarrollan en la sede de la Asociacién. Para
participar, debes inscribirte previamente, facilitando el nombre
y los apellidos del socio y de los asistentes, asi como un niimero
de teléfono de contacto. Puedes hacerlo por teléfono (917 130
147) o correo electrénico (actividades@celiacosmadrid.org).

TALLER DE COCINA
= Sabado, 17 septiembre, 10:30-13:30 horas
m Extraccion de gluten de harina de trigo. Diferencia entre
masas con gluten vy sin gluten (necesidades diferentes de
liquidos, texturas, sabores, aromas). Trucos para el manejo
de estas masas. Realizacion de pan basico sin gluten.
TALLER DE NINOS
= Viernes, 23 septiembre, 18:00-19:30 horas
s Miprimer smoothies. Realizaremos una saludable merienda
con originales smoothies a base de frutas, helados, yogures.
TALLER DE THERMOMIX
= Sabado, 24 septiembre, 10:30-13:30 horas
= Pan de barra. Bollos prefiados. Quiche Lorraine. Bacalao
de Bilbao.
TALLER DE ZERO-GLU
= Sabado, 1 de octubre, 10:30-13:30 horas
= Se hard una demostracion con las 4 maquinas Zero-Glu
de la empresa Imetect. Elaboraremos baguette sin gluten
con la panificadora, pasta fresca con la amasadora-batido-
ra, trigo sarraceno con calabacin y salsa de pasta fresca
con la Cuko, y zumo multifrutas con la Succo Vivo.

*Los talleres de cocina, Thermomix y Zero-Glu son para socios
celiacos adultos, que podran asistir con un acompafante. Si el socio
es un menor, podran venir sus padres u otros familiares. Las harinas
empleadas son donadas por Proceli y Schér.

* El plazo de inscripcion en los talleres de septiembre se abrira el 1
de septiembre.
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Conferencias

TERAPIAS ALTERNATIVAS
A LA DIETA SIN GLUTEN
Conoceremos el mecanismo por el cual se pro-
duce el dafo intestinal en las personas celiacas.
Ademas, repasaremos las principales lineas de
investigacion que hay en marcha en busca de
algun farmaco que permita consumir gluten,
aungue sea en pequefas cantidades. Comen-
taremos, entre otras cosas, en qué estado se
encuentra la famosa vacuna para celiacos o
gué novedades hay respecto a las pastillas que
degradan gluten.
= Fecha: Jueves, 30 de junio.
= Horario: 11:00-13:00 horas.
= Lugar: Sede de la Asociacién.
= Inscripcién: por teléfono (917 130 147) o
correo electrénico (actividades@celiacos-
madrid.org) facilitando nombre y apellidos
de los asistentes y un teléfono de contacto.
LA ENFERMEDAD CELIACA HOY
Presentaremos las novedades en la definicion,
manifestaciones clinicas, diagnodstico y trata-
miento de la enfermedad celiaca. Estd espe-
cialmente recomendada para los celiacos que
llevan muchos afios diagnosticados y también
para aguéllos que fueron diagnosticados de pe-
quefnos y no acudieron en su dia a la Asociacion.
Asi podran conocer de primera mano su enfer-
medad vy resolver todas las dudas que tengan.
= Fecha: Jueves, 22 de septiembre.
= Horario: 16:00-19:00 horas.
= Lugar: Sede de la Asociacién.
= Inscripcién: por teléfono (917 130 147) o
correo electrénico (actividades@celiacos-
madrid.org) facilitando nombre y apellidos
de los asistentes y un teléfono de contacto.
PRUEBAS GENETICAS
El laboratorio Genyca realizard en nuestra sede
la toma de muestras de saliva para el estudio
genético de predisposicion a enfermedad celia-
ca a un precio especial de 105 € para socios y
familiares, que deberan ser abonados en el mo-
mento en efectivo o con tarjeta. El resultado
serd enviado en el plazo de un mes. Un resul-
tado negativo descarta la enfermedad con una
certeza cercana al 99%. Si el resultado es posi-
tivo, puedes consultar con la Asociacion como
interpretarlo y qué tienes que hacer en ese caso.
= Fechas: Jueves, 30 de junio /
Jueves, 22 de septiembre.
= Horario: 16:00-19:00 horas.
= Lugar: Sede de la Asociacién.
= Cita previa: contacta con el laboratorio
en el teléfono 916 346 106.
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En Nestlé te ofrecemos alternativas sin gluten
desde el desayuno hasta la cena.
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Para tus

hamburguesas
5 estrellas

NUEVO PAN HAMBURGER

Hamburger, la novedaq dedicada a las creaciones del chef es
un pan sabroso y tiemo perfecto para preparar una deliciosas
hambutguesas a ty gusto.

Descubre nuestras recetas 5 estrellgs:
www.schaer.com/hamburguesas

T

— www.schaer.com



