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¡Todas sin gluten!
Porque en Dr. Oetker sabemos que a ti también 
te gusta poder comer pizza ya tienes tres 
pizzas Ristorante diferentes para elegir: de 
mozzarella, de salami o de jamón, todas con 
una masa fina y crujiente, y naturalmente sin 
gluten y sin lactosa. ¡Pruébalas!
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Editorial

Hace un año os comentaba desde esta tribu-
na que creíamos que a partir de septiembre 
de 2020 empezaríamos con nuestras activi-
dades presenciales. Desafortunadamente, la 

realidad y la prudencia nos llevaron a no programar en 
todo el curso 2020-2021 ninguna actividad con asis-
tencia física.

Este final de 2021, con la evolución de la COVID-19 y el 
avance de la vacunación, estamos convencidos de que 
vamos a poder comenzar las actividades en grupo en 
la Asociación, por supuesto con las precauciones ne-
cesarias y sin abandonar las retransmisiones online.

Por este motivo, quiero comentaros que ya estamos 
empezando a preparar el Festival de Navidad que 
tanto añoráis muchos socios.

En este número os presentamos los nuevos servicios 
del departamento de Nutrición. Era algo que desde 
hace tiempo algunos socios nos solicitabais. Hemos 
dotado el departamento de diverso equipamiento, 
que incluye un analizador de la composición corporal 
y un programa de dietas. Le llamamos Dieta Sin Glu-
ten Más (DSG+), porque a los servicios habituales de 
asesoramiento y orientación dietética y nutricional se 

suman ahora servicios personalizados que van más 
allá de la dieta sin gluten.

Hemos puesto en marcha una campaña con el Co-
legio Oficial de Farmacéuticos de Madrid, gracias 
a la cual hemos impartido cuatro seminarios web de 
formación para los colegiados y hemos enviado do-
cumentación e información a las 2.903 farmacias de 
la Comunidad de Madrid. Esperamos que con esta 
campaña los farmacéuticos nos ayuden a detectar 
antes posibles casos de enfermedad celíaca y los 
deriven a sus médicos para confirmar o descartar el 
diagnóstico.

También quería comentaros que en la revista habla-
mos de un estudio para ensayar la viabilidad de un 
nuevo fármaco experimental para prevenir las conse-
cuencias de ingestas accidentales de gluten. Es una 
investigación muy interesante, ya que es lo más cerca-
no a una pastilla para poder consumir gluten. Todavía 
llevará varios años su plena operatividad, pero puede 
ser muy útil en un plazo más corto para celíacos que, a 
pesar de la dieta, no mejoren.

Por último, desearos un muy feliz verano y disfrutad 
con precaución. n

Del 14 de junio al 10 de septiembre, 
nuestro horario de atención es 

de lunes a viernes, de 9:00 a 14:00h.

Roberto Espina Cerrillo
Director 

Asociación de Celíacos 
y Sensibles al Gluten
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al mejor precio. 
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textura y un sabor inigualable.
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Reportaje

Cuando 
busCas 

informaCión 
sobre la 

patología 
y sobre la 

dieta sin 
gluten, debeS 

naveGar 
con criterio 

y Someter 
todoS loS 

contenidoS a 
una Serie de 

filtroS

La enfermedad celíaca y la dieta sin 
gluten han sido hasta hace poco 
unos grandes desconocidos para 
la sociedad. Es cierto que ahora el 

conjunto de la población tiene mayores 
nociones sobre la patología y sobre la ne-
cesidad de tratarla con una alimentación 
carente de esta proteína. Sin embargo, 
también es verdad que, en la era de la in-
formación, en una época en que cualquier 
conocimiento está a un solo click en mo-
tores de búsqueda de internet como Goo-
gle, nunca había sido tan fácil atragantarse 
con datos erróneos o directamente malin-
tencionados. Toda una paradoja.

El hecho de que la dieta sin gluten se haya 
convertido en un gran negocio, con mar-
cas que se preocupan de forma genuina 
por las necesidades e inquietudes del co-
lectivo, y otras que no se preocupan tanto, 
complica aún más las cosas a la hora de 
obtener información fidedigna en internet.
 
A toda esta confusión también ha con-
tribuido el componente de moda dieté-
tica que la alimentación sin gluten tiene 
para muchos medios de comunicación y 
consumidores. Celebrities sin enferme-
dad celíaca o sensibilidad al gluten no 
celíaca propugnan la dieta sin gluten, y 
hacen bandera de una forma de enten-
der la cesta de la compra y la cocina que, 
para las personas celíacas, no es ningún 
capricho, sino el único tratamiento posi-
ble en la actualidad a su patología. 

Buena parte del ruido se genera en las 
redes sociales, con contenidos inexactos 
o engañosos. Y también en medios de 
comunicación que abordan la enferme-
dad celíaca con frivolidad y sin acudir a 
fuentes contrastadas. 

Los contenidos imprecisos, incompletos 
o directamente falsos, ponen en peligro 
a los pacientes, que no se pueden permi-
tir el lujo de tomar decisiones erróneas a 
la hora de llenar el carro de la compra ni 
tampoco a la hora de ponerse el delantal 
y preparar un plato en la cocina.

Todo esto no quiere decir que sitios web 
y redes sociales no puedan ser una ex-
celente fuente de información. Simple-
mente, hay que navegar por internet con 
cautela, y someter todos los contenidos 
a una serie de filtros. 

Antes de buscar en Google información 
sobre un síntoma, sobre el contenido en 
gluten de un alimento o sobre cualquier 
otra cosa, sigue los siguientes consejos.

¿Quién lo dice?
El primer filtro es la fuente. ¿Quién lo 
dice? ¿Qué medio de comunicación pu-
blica la noticia, si es que esa información 
ha sido divulgada a través de un canal 
periodístico? El blog donde has leído la 
información, ¿merece tu confianza? Hay 
fuentes (expertos, instituciones, medios 
de comunicación, etc) con solvencia 

HACEr BúSQuEdAS En inTErnET SoBrE LA EnfErmEdAd CELíACA Y SoBrE LA diETA Sin GLuTEn 
puEdE SEr unA práCTiCA dESESpErAnTE. ¿cómo diStinGuir la información riGuroSa de la 
intereSada? ¿Cómo ABrirTE CAmino EnTrE miLES dE TiTuLArES SEnSACionALiSTAS? ¿Cómo 
diSCErnir EnTrE LA vErdAd Y LoS miToS?

por Manel Torrejón

enfermedad celíaca 
y búsquedas en internet
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la fuenteS 
máS fiableS 

de todaS 
Son laS 

adminiStra-
cioneS 

públicaS de 
Salud, los 

hospitales y 
Centros de 
investiga-
Ción, las 

asoCiaCiones 
CientífiCas 

y las 
asoCiaCiones 
de paCientes

acreditada. otras, pues no sabes hasta 
qué punto son fidedignas, porque no tie-
nes ninguna referencia.

Cualquier contenido que leas en redes 
sociales que no esté vinculado a una 
fuente visible y fiable (tienes que poder 
hacer clic en el enlace a una noticia, para 
así poder valorar su calidad y fiabilidad), 
ponlo en cuarentena.

incluso los grandes medios de comuni-
cación cometen errores a la hora de in-
formar sobre la enfermedad celíaca. 

¿Qué fuentes son las más fiables?
Históricamente, los sitios web guberna-
mentales, académicos y de entidades 
sin ánimo de lucro, son más creíbles que 
muchas de las páginas web con una 
orientación comercial y que, por tanto, 
persiguen vender algo. 

La fuentes más fiables de todas son las 
administraciones públicas de salud, los 
hospitales y centros de investigación, las 
asociaciones científicas y las asociacio-
nes de pacientes. Y, claro, también hay 
medios de comunicación y expertos (en 
redes sociales, en blogs, etc) que mere-
cen toda tu confianza.

¿en qué tono está elaborada la 
información?
mucho cuidado con las informaciones 
que están elaboradas en un tono negati-
vo y con prejuicios. no ayudan en nada 
los contenidos que ven peligro de inges-
ta accidental allí donde no lo hay. reto-
ma tu búsqueda en otro sitio. En cambio, 

da prioridad a los contenidos que consi-
deran que eres una persona juiciosa que, 
con la información necesaria, puede to-
mar las decisiones acertadas.

fíjate en la fecha del contenido
presta siempre atención a la fecha en 
que fue publicado el artículo, vídeo o po-
dcast. una información que hace cinco 
años era precisa, ahora quizás ha pasado 
a ser obsoleta. puede haber habido nue-
vos avances y nuevas investigaciones, y 
puede haberse ampliado el contexto en 
el que siempre hay que interpretar los 
datos. Aférrate a los contenidos publica-
dos en los últimos dos años, si bien mu-
chas de las pautas para seguir una dieta 
sin gluten con éxito permanecen inalte-
rables a lo largo del tiempo.

¿te sorprende la noticia? búscala en 
otros sitios web
por muy serio que sea el sitio web, siem-
pre que una información te sorprenda y 
se te enciendan las alarmas, busca esa 
noticia en tu buscador de internet favo-
rito. Si otros medios online o webs espe-
cializadas no se hacen eco de eso que 
has leído, es probable que esa informa-
ción sea defectuosa.

los foros de internet no tienen la 
última palabra
Los foros y las redes sociales son espa-
cios para aprender, compartir informa-
ción y sentirse acompañados. Ahora bien, 
el médico y el nutricionista son quienes 
tienen la última palabra. por otro lado, in-
tégrate en grupos online que mantengan 
un clima positivo y constructivo. n

Cómo detectar 
información veraz 

y contrastada
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Artículo

Así que surge un dilema, que tampoco lo es tanto, por-
que en nuestra mano está mantener una dieta estricta 
sin gluten, al mismo tiempo que somos capaces de 
contribuir a la reducción del consumo de plásticos y a 

la proliferación de plásticos biodegradables. La dieta sin gluten 
es perfectamente compatible con el movimiento no waste (cero 
residuos) y con la sostenibilidad medioambiental.

No se trata de que, en un ejercicio de exageración, nos ponga-
mos a cultivar un huerto en casa para asegurarnos un suministro 
de productos frescos con absoluta y total garantía de llevar cero 
gluten. Más bien se trata de que valoremos los alimentos frescos 
sin gluten que tenemos a nuestra disposición en las tiendas del 
barrio: pescado, verdura, fruta, carne y otros productos básicos 
para una dieta equilibrada. La idea también es que perfeccione-
mos nuestra técnica a la hora de ir a comprar producto fresco 
en establecimientos donde, según las circunstancias, podría ha-
ber riesgo de contaminación cruzada. Además, no debe faltar 
nuestro activismo como consumidores: tenemos que presionar 
a las marcas que fabrican los productos sin gluten que tanto va-
loramos y que tanto nos han facilitado la vida para que empleen 
menos plástico en el packaging.

¡A cocinar!: Cesta de la compra con productos frescos
Para evitar plásticos, uno de los mejores consejos es comprar 
producto fresco (con bolsas reutilizables, por supuesto). Hay un 

amplísimo rango de alimentos e ingre-
dientes que no tienen gluten. Por tanto, 
cuando se trata de productos que de for-
ma natural carecen de gluten, evitemos al 
máximo los envases (¿plátanos envueltos 
en plástico?, mala idea). Llenar la cesta 
de la compra con productos frescos y na-
turales no solo aumenta la sostenibilidad 
del planeta, sino que también contribuye 
a una dieta más saludable. Eso sí, tienes 
que sacudirte la pereza y tener el delantal 
más a mano para cocinar platos sencillos 
y nutritivos. Lo importante es ponerse en 
marcha: planifica qué ingredientes y pro-
ductos te harán falta a lo largo de la se-
mana y piensa que ese tiempo que estás 
en la cocina, que puede ser divertido, es 
lo mejor que puedes hacer para tu salud. 
En esta nueva estrategia, los túpers te 
van a ser de gran ayuda. 

Comprar a granel: 
un peligro para los celíacos
Hemos dicho que comprar fresco es una 
idea excelente para reducir el uso de plás-
ticos. Sin embargo, comprar a granel pue-

EL PLáStico ProvocA SENtiMiENtoS ENcoNtrAdoS EN LAS cELíAcoS. Por uNA PArtE, ES 
EL MAtEriAL coN EL QuE SE SuELEN ENvASAr LoS ProductoS ELAborAdoS y ProcESAdoS 
SiN gLutEN, cAdA vEz MáS PrESENtES EN NuEStroS EStAbLEciMiENtoS dE coNfiANzA y 
QuE dE tANtA AyudA HAN Sido PArA LAS PErSoNAS coN ENfErMEdAd cELíAcA. Por otro 
LAdo, el pláStiCo eS unA AmenAzA pArA nueStro plAnetA, por el dAño que provoCAn 
eStoS reSiduoS Al medio Ambiente. LAS iMágENES dE ENvASES y boLSAS dEStrozANdo EL 
EcoSiStEMA dE LoS océANoS LLAMAN A LA AccióN.                                                  Por Manel Torrejón

Sin gluten y sin plásticos
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de tener riesgos de contaminación cruza-
da con gluten. Por ejemplo, hay que evitar 
la compra de grano, frutos secos, semillas 
y especias a granel, ya que hay una serie 
de factores que nos ponen obstáculos en 
el camino. El primero es la ausencia de eti-
quetado original, porque esa información 
está en el saco o en el recipiente grande 
con el que la tienda llena los recipientes 
más pequeños de acceso al público. Por 
otro lado, hay que tener en cuenta que las 
tiendas van cambiando de proveedor, y el 
nuevo suministrador podría ser que traiga 
un producto con trazas. 

¿y qué decir del hecho de que un produc-
to de libre acceso por el público, presen-
ta ciertos riesgos? ¿y si se intercambian 
las pinzas o palas con las que te pones el 
producto?

productos frescos con todas 
las garantías
En la compra de productos frescos (fruta 
y verdura sin envasar, que es como debe 
ser; pescadería, carnicería, etcétera), hay 
que seguir unas pautas muy sencillas. 

En las fruterías y verdulerías, no suele 
haber problemas, porque es poco habi-
tual que tengan productos con gluten. 
En cuanto a las pescaderías, ya sabemos 
que el pescado es totalmente apto para 
las personas celíacas. Pero tenemos que 
hacernos algunas preguntas. ¿venden en 
nuestra pescadería de confianza produc-
tos elaborados? En caso de que así sea, 
hay que verificar y confirmar que pes-
cado fresco y producto elaborado están 
bien separados. también hay que fijarse 
en la superficie en la que nos preparan el 
pescado fresco. ¿Sabemos con toda cer-
teza que ahí no se manipulan productos 
que puedan tener gluten?

Las carnes frescas o congeladas carecen 
de gluten. Ahora bien, hay productos cár-
nicos sazonados o rebozados. Esos pro-
ductos elaborados, ¿dónde se preparan? 
¿En la misma carnicería? Si es así, mucho 
ojo con ingredientes como la harina de 
trigo. Las carnes elaboradas y las frescas, 
¿están separadas? ¿cómo se manipulan? 
Si un empleado toca una carne rebozada, 
y después hace lo mismo con una por-
ción de carne fresca, ya tenemos un pro-
blema de contaminación cruzada. como 
ocurre con la pescadería, hay que prestar 

atención a la superficie de trabajo y a los utensilios con los que 
se corta la carne. Siempre es bueno que en un momento tran-
quilo hablemos con el carnicero o pescadero para que nos acla-
re todas nuestras dudas. 

productos envasados: ¿qué tener en cuenta?
Por mucho que racionalicemos nuestra forma de consumir, va a 
ser imposible reducir a cero el consumo de plásticos, por lo que 
el objetivo debe ser minimizarlo al máximo. 

Los productos envasados que acreditan que se ha eliminado 
el gluten, pueden ayudarnos a completar una dieta equilibrada 
y saludable. Pero nos encontramos con que los productos sin 
gluten tienden a estar muy bien envasados. 

Que el producto esté bien protegido con plástico, nos da tran-
quilidad. Pero debemos hacernos la siguiente pregunta: ¿Pue-
den los fabricantes de productos sin gluten hacer más por la 
reducción del plástico? Seguro que sí.

Por eso, hay que establecer un diálogo con las marcas, con sus 
teléfono o apartados en la web de atención al consumidor. Si 
un envase es demasiado voluminoso, hagamos saber nuestra 
opinión a la marca.

Los fabricantes se han puesto las pilas y están apostando por 
materiales alternativos al plástico contaminante, como los plás-
ticos biodegradables. Lo que hay que evitar, claro, es que se 
impongan los plásticos biodegradables hechos a partir de...trigo 
y cebada. 

¿Sin gluten y sin plástico? con estrategia y con una mentalidad 
ganadora, el dilema deja de existir. n
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Reportaje

‘Encuentros con Expertos’
Durante el mes de mayo, hemos realiza-
do tres Encuentros con Expertos en los 
que, de la mano de profesionales espe-
cialistas en cada materia, hemos repasa-
do distintos temas de interés para el co-
lectivo celíaco. Empezamos hablando de 
microbiota con la doctora Laura Judith 
Marcos Zambrano, investigadora del Ins-
tituto Madrileño de Estudios Avanzados 
(IMDEA) en Alimentación, que comentó 
el papel que juega la microbiota intestinal 
(conjunto de bacterias y otros microor-
ganismos que habitan en el intestino) y 
el microbioma (la suma de todos sus ge-
nes) en el desarrollo de la enfermedad 
celíaca, desde el período de lactancia 
hasta la vida adulta. También abordó la 
evidencia científica existente que relacio-
na el microbioma con algunos síntomas 
persistentes, así como el papel que juega 
la ingesta de probióticos y prebióticos en 
el tratamiento de la enfermedad.

En el segundo encuentro hablamos de 
la genética oculta de la enfermedad, 
localizada en el ADN Basura, con las in-
vestigadoras Ainara Castellanos y Anne 

Día Nacional  
del Celíaco

Como cada año, desde la Aso-
ciación realizamos numerosas 
actividades para celebrar el Día 
Nacional del Celíaco, con las que 

conseguimos dar visibilidad a la enfer-
medad celíaca y sensibilidad al gluten 
no celíaca, y favorecer un mayor conoci-
miento de las patologías relacionadas con 
el consumo de gluten. Este año no he-
mos podido realizar nuestra tradicional 
carrera Correr sinGLU10, pero sí hemos 
llevado a cabo una serie de acciones en-
caminadas principalmente a aumentar 
la información sobre la enfermedad y su 
tratamiento: la dieta sin gluten. 

En los 
‘EncuEntros 

con ExpErtos’ 
sE abordó la 
microbiota, 
la gEnética 
oculta dE la 
EnfErmEdad 

y El papEl dEl 
glutEn En El 
dEsarrollo 
dE divErsos 
alimEntos 

y En sus 
propiEdadEs. 

LoS puEDES 
voLvEr a vEr 
EN EL CaNaL 
DE YouTubE: 

Tv SiN GLuTEN

Por Nuria Peralbo. Comunicación de la Asociación
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El ‘día sin 
glutEn En 

El colE’ dEl 
día 27 dE 

mayo batió 
récords dE 

participación: 
467 CENTroS 
ESCoLarES 

Y 20 
EmprESaS DE 

rESTauraCióN 
DE CoLECTi-

viDaDES, CoN 
uN ToTaL DE 

108.804 NiñoS 
quE ComiEroN 

uN mENú SiN 
GLuTEN

Olazagoitia, de la Universidad del País 
Vasco. A través de estas investigaciones 
han visto que el gluten tiene la capaci-
dad de modificar las moléculas de ARN, 
contribuyendo también a la inflamación 
intestinal. Estos descubrimientos abren 
la puerta a tratamientos alternativos a la 
dieta libre de gluten, que ya están siendo 
evaluados en su laboratorio de Análisis 
Funcional de Desórdenes Inmunológicos.

En el tercer y último Encuentro con Ex-
pertos hablamos de gluten con la doc-
tora Cristina Molina Rosell, Profesora de 
Investigación en el Instituto de Agroquí-
mica y Tecnología de Alimentos (IATA) 
del Consejo Superior de Investigaciones 
Científicas (CSIC) de Valencia. En su po-
nencia ‘Gluten: realidad o ficción’, propor-
cionó la información necesaria para co-
nocer el papel del gluten en el desarrollo 
de diversos alimentos y sus propiedades, 
así como las características de los alimen-

tos sin gluten. Hizo hincapié en los aspec-
tos nutricionales de estos alimentos y las 
estrategias para imitar las funciones tec-
nológicas que aporta el gluten, como la 
viscosidad, la elasticidad o la capacidad 
para retener gases de la fermentación y 
aportar esponjosidad y buena textura a 
los productos horneados.

www.celiacosmadrid.org

DÍA SIN GLUTEN 
EN EL COLE ¿SABES QUÉ ALIMENTOS 

TIENEN GLUTEN?

SIN GLUTEN
Frutas, 

verduras, hortalizas, 
legumbres, arroz, 

patatas, carne, 
pescado, huevos, 
leche, maíz, etc.

PUEDEN TENER GLUTEN
Yogures de 

sabores, quesos 
fundidos, postres, 

helados, salsas, 
embutidos, chocolates, 

golosinas, etc.

CON GLUTEN
Alimentos que 

contienen trigo, 
cebada, centeno 
o avena (pan, harina, 

galletas, pizza, pasta italiana, 
cereales para desayuno, 

bollos, tartas, etc.)

Si te los perdiste o quieres volver a verlos, 
los tenemos publicados íntegramente en 
nuestro canal de YouTube: TV Sin Gluten. 

Día Sin Gluten en el Cole
Tras el parón que tuvimos que hacer el 
año pasado en nuestro emblemático Día 
Sin Gluten en el Cole, este año hemos 
vuelto con más fuerza que nunca y ba-
tiendo récords de participación: 467 cen-
tros escolares y 20 empresas de restau-
ración de colectividades, con un total de 
108.804 niños que comieron un menú 
sin gluten el pasado 27 de mayo, para 
celebrar el Día Nacional del Celíaco.  

En nuestro canal de Youtube puedes ver 
la recopilación de fotos que nos han en-
viado algunos colegios participantes. 

Esta acción es especialmente importante 
no solo para favorecer la integración de 
las personas celíacas desde edades muy 
tempranas, sino también para visibilizar 
la enfermedad y mostrar que no resulta 
demasiado complicado adaptar un menú 
para que este sea sin gluten. 

‘open Day’ 
en el parque de atracciones
Este año, también hemos recuperado el 
Open Day en el Parque de Atracciones de 
Madrid. Fue el sábado 29 de mayo, un día 
especial en el que nuestros socios pudie-
ron acceder al parque con un descuento 
especial. n
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Congreso

Las actividades en torno al Día 
Nacional del Celíaco culminaron 
el pasado 12 de junio con el con-
greso para pacientes que orga-

niza la Asociación desde hace 4 años 
y que, en esta ocasión, se hizo con la 
colaboración del Hospital Universitario 
La Paz de Madrid. Este hospital siempre 
ha sido un centro de referencia en en-
fermedad celíaca (EC) y con el que es 
grato trabajar, en palabras del director 
de la Asociación, Roberto Espina, du-
rante la inauguración. Le acompañaban 
la Dra. Isabel Polanco, gran referente 
de la EC en nuestro país, y el jefe de la 
Sección de Gastroenterología y Nutri-
ción Pediátrica de La Paz, el Dr. Manuel 
Molina.

Desde el Salón de Actos Ortiz Vázquez 
del Hospital General de La Paz, se emitie-
ron en directo las ponencias impartidas 
por médicos y nutricionistas que pudie-
ron seguir desde casa más de un cente-
nar de pacientes.

La primera en intervenir fue la Dra. Eva 
Martínez Ojinaga-Nodal, especialista en 
Gastroenterología Pediátrica de La Paz, 
quien relató cómo ha evolucionado el 
diagnóstico de la EC en la edad infan-
til en los últimos años, con los nuevos 
criterios para el diagnóstico sin biopsia. 
Destacó igualmente la importancia de las 

EL ENCuENTro 
SE CELEbró 
CoN La Co-

LaboraCióN 
DEL HoSpiTaL 
uNivErSiTa-

rio La paz DE 
maDriD, uN 
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DaD CELíaCa. 
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dE casa las 

ponEncias dE 
médicos y nu-
tricionistas

asociaciones de pacientes a la hora de in-
formar a los pacientes y de sus servicios 
de nutrición para el correcto seguimiento 
de la dieta sin gluten.

El Dr. Alberto Cerpa, especialista de 
Aparato Digestivo de La Paz, repasó las 
peculiaridades de la EC en la edad adul-
ta, en la que se registran actualmente 
más del 70% de los diagnósticos. Resaltó 
la importancia del diagnóstico diferencial 
para evitar errores, y enumeró las situa-
ciones que pueden provocar lesiones in-
testinales similares a las de la EC, como 
la infección por Helicobacter pylori, el 
sobrecrecimiento bacteriano, el consu-
mo de ciertos fármacos y problemas di-
gestivos como la enfermedad de Crohn, 
la colitis microscópica o la insuficiencia 
pancreática exocrina.

En cuanto a la dieta sin gluten, la nutri-
cionista de la Asociación, Cristina López, 
recordó una vez más los errores más 
frecuentes que comenten los pacientes 
cuando no están bien informados. El más 
habitual, pensar que alimentarse sin glu-
ten consiste en acudir al supermercado 
y llenar el carro de la compra con pro-
ductos manufacturados etiquetados sin 
gluten, cuando lo deseable es centrarse 
en productos frescos y poco procesados 
que por su naturaleza no pueden incor-
porar el gluten como ingrediente.

4º Congreso para pacientes 
con enfermedad celíaca

Por Nuria Peralbo. Comunicación de la Asociación
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Finalmente, el Dr. Jesús Román, profesor 
de la Universidad Complutense de Madrid 
y miembro de la Fundación Alimentación 
Saludable insistió en la importancia de la 
dieta mediterránea para cualquier per-
sona y en especial para las afectadas por 
la EC, que tienen mayor riesgo de ingerir 
dietas hipercalóricas si abusan de pro-
ductos de panadería, bollería y repostería 
específicos para celíacos.

El bloque teórico fue clausurado por la 
Dra. Susana Noval, Subdirectora Médi-
ca del Hospital Materno-Infantil La Paz, 
quien puso sobre la mesa una realidad: 
cuando el paciente celíaco llega a casa 
tiene dudas. De ahí que trabajar conjun-
tamente con las asociaciones sea funda-
mental para garantizar que llegue bien 
el mensaje que trasladan los médicos a 
sus pacientes al ser diagnosticados so-
bre su enfermedad y el tratamiento que 
deben seguir.

Durante el descanso, todas las personas 
inscritas tuvieron la oportunidad de pre-
parar y degustar en su casa 4 aperitivos 
sin gluten propuestos por Amaya Martín, 
de Celiaquitos, Lourdes Santos, de Pi-
kerita, Ricardo Nafría, de Celiacoalos30 
y Dolores Ergueta, de Celiacosmadrid. 

Piruletas de queso, Melón con salmón, 
Gildas y Muffins de queso y pasas fueron 
sus propuestas.

El congreso continuó desde la sede de 
la Asociación con un taller de cocina en 
directo impartido por Toñi, del obrador 
Aleiro de Colmenar Viejo (Madrid), quien 
nos enseñó a preparar una deliciosa Tarta 
Buttercream Sin Gluten.

Puedes encontrar todas estas recetas 
y ver el vídeo del taller de cocina en:
https://www.celiacosmadrid.org/ 
recetas-4-congreso-pacientes-ec/

A lo largo de la jornada se sortearon 10 
lotes de productos sin gluten donados 
por la tienda Maná. Los distintos ponen-
tes que participaron desde el Hospital 
de La Paz se encargaron de extraer de la 
urna 8 de los números premiados, y los 
dos restantes fueron extraídos por Toñi al 
finalizar su taller.

Los números premiados fueron 2 (Ca-
rolina), 47 (Eva), 78 (Carlos), 98 (Gema), 
123 (María), 151 (Nuria), 182 (Cristina), 213 
(Elena), 225 (Marina) y 228 (María). 

¡Enhorabuena a los ganadores! n
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Artículo

Un equipo de investigadores de Suecia y 
Estados Unidos ha abordado este aspec-
to en la población sueca. Han evaluado el 
impacto de COVID-19 en 40.963 pacien-
tes con EC y en 183.000 personas sin EC 
en el periodo de pandemia transcurrido 
entre el 1 de febrero de 2020 y el 31 de ju-
lio de 2020. En concreto, se ha estudiado 
la proporción de ingresos hospitalarios 
debidos a COVID-19 en cada grupo, así 
como la proporción de casos que termi-
nan ingresados en la UCI o que mueren 
a causa de esta enfermedad. Igualmen-
te, se consideraron las muertes ocurridas 
por cualquier causa en los 30 días pos-
teriores al diagnóstico de COVID-19 en 
ambos grupos.

Este gran estudio se ha podido llevar a 
cabo gracias a los datos que se obtuvie-
ron entre 2015 y 2017 en el estudio ES-
PRESSO, un registro nacional que recopiló 
información clínica muy detallada de pa-
cientes que habían sido sometidos a biop-
sia intestinal entre 1969 y 2017 a causa de 

Pronóstico de covid-19 
en pacientes 

con enfermedad celíaca

Por Juan Ignacio 
Serrano Vela,
Servicio de 

Investigación y 
Formación de la 

Asociación

Las personas con enfermedad 
celíaca (EC) pueden ser más vul-
nerables a ciertas infecciones res-
piratorias. La más destacada es 

la neumonía causada por el neumococo 
Streptococcus pneumoniae, pero tam-
bién se alude a la tuberculosis y la gripe, 
así como a otros virus, como el del Her-
pes zoster. Además, algunos virus intes-
tinales, como el rotavirus, el enterovirus 
o el reovirus, se postulan como posibles 
desencadenantes de la EC. Todo ello 
hace pensar si las personas celíacas son 
más vulnerables a las infecciones virales. 
Y de ahí la preocupación con la llegada 
del coronavirus.

Si bien los diversos estudios realizados 
durante la pandemia concluyen que las 
personas celíacas no tienen un mayor 
riesgo de contagio con el coronavirus 
SARS-CoV-2 o un mayor riesgo de pade-
cer la enfermedad COVID-19, persiste la 
preocupación sobre las consecuencias 
de la infección cuando se padece EC.
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problemas digestivos en todos los servi-
cios de Anatomía Patológica de Suecia, 
28 en total. Entre ellos se encontraban los 
casi 41.000 pacientes con EC que se han 
analizado en el presente estudio.

A pesar de la mayor prevalencia de cier-
tas enfermedades en el grupo con EC, 
como la diabetes tipo 1 (presente en el 
7,3% de los casos con EC frente al 3,1% en 
sujetos sin EC) o la enfermedad cardio-
vascular (que afectaba al 13,3% en el gru-
po con EC y al 9,8% en el grupo sin EC), 
no se produjeron más ingresos hospitala-
rios entre los afectados por la EC (0,14% 
frente al 0,11%, estadísticamente no se 
considera significativa esta diferencia) 
ni se registró en ellos un mayor número 
de casos de COVID-19 grave o de muerte 
(0,06%) en comparación con los sujetos 
sin EC (0.04%).

Tampoco fue diferente la proporción de 
casos de muerte por cualquier causa en 
los 30 días posteriores al diagnóstico 
de COVID-19 entre los sujetos con y sin 
EC, ni entre los hospitalizados de ambos 
grupos.

Con todo, las cifras generales que arroja 
este estudio indican que en los 6 prime-
ros meses de pandemia, periodo abar-
cado en este estudio, aproximadamente 
1 de cada 100 personas fue diagnostica-
da de COVID-19, y que 1 de cada 1.000 
personas fue ingresada por COVID-19 (es 
decir, 10 de cada 100 diagnosticados re-
quirió ingreso hospitalario), independien-
temente de si padecía o no EC.

Los autores concluyen, por tanto, que la 
EC no incrementa el riesgo de hospitali-
zación por COVID-19 ni supone un peor 
pronóstico de la enfermedad entre los 
pacientes celíacos ingresados en térmi-
nos de gravedad (no hubo más ingresos 
en UCI por tener la EC) o de mortali-
dad (no se produjeron más muertes en 
el grupo con EC, ni por COVID-19 ni por 
cualquier otra causa tras haber contraído 
COVID-19). n

Artículo original: Lebwohl B, Larsson E, Söderling J, Roelstraete B, 
Murray JA, Green PHR, Ludvigsson JF. Risk of Severe Covid-19 in Patients 
with Celiac Disease: A Population-Based Cohort Study. Clin Epidemiol. 
2021;13:121-130. http://bitly.ws/dQHM.
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Congreso

Enfermedad celíaca y COVID-19

La Dra. María Inés Pinto Sánchez 
(Universidad McMaster de Hamil-
ton, Canadá) fue la encargada de 
inaugurar el congreso con una con-

ferencia en la que repasó lo más desta-
cado sobre la relación entre enfermedad 
celíaca (EC) y COVID-19. Los estudios rea-
lizados hasta la fecha son tranquilizadores, 
pues no parece haber un mayor riesgo de 
contagio o de desarrollo de la COVID-19 
en pacientes con EC, y las personas celía-
cas contagiadas con el coronavirus SARS-
CoV-2 no tienen mayor riesgo de ingreso 
hospitalario por COVID-19 ni tampoco de 
sufrir complicaciones graves o morir a 
causa de la enfermedad.

Sí han mostrado, en cambio, mayor pre-
ocupación por la pandemia y han extre-
mado las medidas de higiene aquellas 
personas que además de EC padecían 
alguna otra patología. En cuanto a la die-
ta sin gluten, si bien les ha resultado más 
difícil que de costumbre hacer su dieta 
habitual debido al confinamiento, el he-
cho de comer en casa ha mejorado sus 
hábitos de alimentación y seguridad. En 
cuanto a las vacunas frente a COVID-19, 
poco que decir: no están contraindicadas 
en EC, se les supone la misma eficacia 
que al resto de la población y no se es-
peran efectos secundarios diferentes de 
los descritos.

VII Congreso Nacional 
de la Sociedad Española 
de Enfermedad Celíaca (SEEC)

Por Juan Ignacio 
Serrano Vela,
Servicio de 

Investigación y 
Formación de la 

Asociación

LA CIUDAD DE HUESCA FUE LA AnFItRIOnA VIRtUAL DE LA SéPtIMA EDICIón 
DEL COngRESO nACIOnAL DE LA SEEC, CELEbRADO LOS DíAS 13 y 14 DE MAyO. 
LA CItA FUE UnA PUEStA AL DíA DE LAS InVEStIgACIOnES MáS RECIEntES En 
EL CAMPO DE LA EnFERMEDAD CELíACA y LA DIEtA SIn gLUtEn, DE LA MAnO DE 
FIgURAS CIEntíFICAS DEStACADAS DEL PAnORAMA nACIOnAL y COn POnEntES 
InVItADOS DE ItALIA, REInO UnIDO, EStADOS UnIDOS y CAnADá.
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Enfermedad celíaca en niños 
y adolescentes
Este apartado se centró sobre todo en el 
seguimiento de los pacientes diagnosti-
cados. La Dra. María Roca (Hospital La 
Fe, Valencia) puso sobre la mesa un dato 
revelador: hasta un tercio de los menores 
con EC cometen transgresiones. Muchas 
de ellas ni siquiera provocan síntomas 
ni elevan anticuerpos en sangre, ni son 
detectadas por los cuestionarios de eva-
luación dietética. Sin embargo, en análi-
sis de péptidos inmunógenos de gluten 
(gIP) en heces o en orina revelan que es 
así. Este tipo de estudios muestran, ade-
más, que se produce una cierta relajación 
a partir del sexto mes de iniciada la dieta 
sin gluten, y que el riesgo de transgresio-
nes aumenta con la edad, especialmente 
en la adolescencia.

Sobre los controles a realizar, la Dra. Ma-
ría Luisa Mearin (Centro Médico Univer-
sitario de Leiden, Países bajos) comentó 
que tal vez se hacen demasiadas pruebas 
en las revisiones anuales posteriores al 
diagnóstico, valorando parámetros que 
siempre son normales y que, por tanto, 
se podrían omitir. y en cambio echa de 
menos un mayor conocimiento del esta-
do de calidad de vida de los pacientes, 
algo fácilmente medible con cuestiona-
rios específicos que pueden rellenarse 
online, así como cuestionarios dietéticos 
y cuestionarios de síntomas. Habló inclu-
so de la posibilidad de realizar el control 
serológico de anticuerpos en casa con 
tests rápidos, así como análisis domésti-
cos de gluten (gIP) en heces y orina.

La Dra. Renata Auricchio (Universidad 
Federico II de nápoles, Italia) dedicó su 
intervención a los casos de EC potencial, 
que muestran anticuerpos elevados en 
sangre, pero no atrofia de vellosidades 
intestinales. Si no presentan síntomas, se 
plantea el debate de si instaurar la dieta 
sin gluten o mantener una alimentación 
con gluten, ya que hay evidencias de que 
un porcentaje de estos pacientes al final 
no desarrolla la EC y los anticuerpos en 
sangre terminan por desaparecer, a pesar 
de seguir consumiendo gluten.

Enfermedad celíaca en adultos
En el caso de las personas adultas, la 
EC seronegativa se da en un pequeño 
porcentaje de pacientes, no llega al 2%, 
tal como expuso el Dr. Miguel Montoro 

(Hospital San Jorge, Huesca). Los casos 
de atrofia de vellosidades en ausencia de 
anticuerpos en sangre deben ser estudia-
dos en detalle. El 30% de ellos son efec-
tivamente EC (seronegativa), su principal 
causa, pero el 70% restante se reparte 
entre infecciones parasitarias (sobre todo 
por giardia), el sobrecrecimiento bacte-
riano, las enteritis eosinofílicas, enteropa-
tías autoinmunes o el consumo de ciertos 
fármacos, como el Olmesartán para la hi-
pertensión.

también es relevante detenerse en los 
casos de lenta respuesta a la dieta sin 
gluten. Según datos del Dr. Fernando 
Fernández Bañares (Hospital Mutua de 
terrassa, barcelona), hasta un 62% de 
personas celíacas adultas siguen mos-
trando atrofia de vellosidades 2 años 
después del diagnóstico. En ello influye 
la edad del paciente y el grado de adhe-
rencia a la dieta sin gluten, ya que las in-
gestas accidentales de gluten no siempre 
se traducen en síntomas o elevación de 
anticuerpos en sangre, y pueden no ser 
detectadas por los cuestionarios dieté-
ticos. Sugiere, por tanto, realizar al menos 
una biopsia de seguimiento al cabo de 1 
ó 2 años, para no pasar por alto estas si-
tuaciones.

La solución a este problema puede venir 
de la mano de un fármaco experimental 
que se acaba de empezar a ensayar en 
España. Se trata de PRV-015, de la com-
pañía estadounidense Provention bio 
(nueva Jersey, Estados Unidos), fundada 
por un médico e investigador español,  
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el Dr. Francisco León, que pretende eva-
luar si este inhibidor de la interleuquina 
15 es capaz de prevenir la sintomatolo-
gía derivada de ingestas inadvertidas de 
gluten en pacientes celíacos adultos que 
llevan al menos un año haciendo la dieta.

anemia y enfermedad celíaca
La ferropenia (déficit de hierro) y la ane-
mia ferropénica son comunes en EC y 
pueden ser indicio de una EC no detecta-
da. Entre un 12% y un 80% de los pacien-
tes celíacos tienen esta alteración analítica 
en el momento del diagnóstico, según di-
versos estudios que expuso el Dr. Miguel 
Montoro (Hospital San Jorge, Huesca). 
Por su parte, la EC está presente en el 5% 
de los casos de anemia asintomática, y su 
prevalencia oscila entre el 13% y el 30% si 
la anemia va acompañada de síntomas di-
gestivos, según sean leves o serios.

La anemia se vincula a estados avanza-
dos de la EC y se asocia con bajo peso y 
fatiga. no está claro que se deba siempre 
a un problema de malabsorción intes-
tinal, a veces se asocia con el déficit de 
ácido fólico (vit. b9, en el 20-30% de ca-
sos de EC con anemia) o de vitamina b12 
(8-41% de casos de EC con anemia), y si 
el tratamiento con hierro por vía oral no 
funciona se aconseja administrar hierro 
endovenoso.

manifestaciones neurológicas 
en enfermedad celíaca
Los síntomas neurológicos son proba-
blemente las manifestaciones extradi-
gestivas más comunes en la EC, aunque 
lamentablemente no suelen ser motivo 
de sospecha EC, y el gluten está también 
detrás de este tipo de trastornos en per-
sonas que no tienen EC. Por este motivo, 

el Dr. Marios Hadjivassiliou (Hospital de 
Sheffield, Reino Unido), experto mundial 
en este campo, prefiere hablar de tras-
tornos neurológicos relacionados con 
el gluten. El hecho de que puedan o no 
padecer EC dificulta su identificación, y 
el mejor indicador son los antiguos an-
ticuerpos antigliadina (su valoración ya 
está en desuso por su baja utilidad en 
EC), que están elevados en el 41% de es-
tos pacientes siendo negativos el resto 
de los marcadores de EC.

El trastorno más destacado es la ataxia 
(por gluten), un problema progresivo que 
afecta a la marcha, el equilibrio y la coor-
dinación de movimientos, y también des-
taca la neuropatía periférica, que afecta 
a la sensibilidad de las extremidades y 
la sufren hasta un 21% de las personas 
celíacas. A su vez, el gluten es la causa 
del 26% de estas neuropatías. Igualmente 
cabe destacar la encefalopatía por glu-
ten, que se manifiesta con dolores de ca-
beza similares a la migraña, mente nubla-
da y confusión mental. La sufren el 26% 
de las personas celíacas y se resuelve con 
la dieta sin gluten en el 75% de los casos.

problemas con el diagnóstico 
de la enfermedad celíaca
El Dr. Benjamin Lebwohl (Universidad de 
Columbia de nueva york, Estados Uni-
dos) atribuye el alto índice de infradiag-
nóstico de la EC a la falta de sospecha 
ante problemas digestivos diversos y co-
mentó que es común que pacientes con 
pérdida de peso, reflujo, diarreas o ane-
mia sean sometidos a endoscopias sin 
toma de biopsias duodenales en busca 
de otros problemas sin llegar a sospechar 
que puede ser EC. n

Puedes leer un amplio resumen 
de este congreso en la web 

de la Asociacion 
https://bit.ly/3gLToTr



Investigación

Este mes de junio han comenzado en 
España los ensayos clínicos con el fár-
maco experimental PRV-015, ideado 
para prevenir las consecuencias clíni-
cas de ingestas accidentales de glu-
ten en personas celíacas adultas que 
se esfuerzan en hacer correctamente 
la dieta sin gluten, pero no siempre lo 
logran.

La enfermedad celíaca solo tiene 
un tratamiento: la dieta sin gluten. 
Es efectiva si se realiza de manera 
estricta, y carece de efectos se-

cundarios si además de ser sin gluten es 
variada y equilibrada. Sin embargo, los 
pacientes se enfrentan al reto de vigilar a 
diario lo que comen, y siempre está pre-
sente el riesgo de ingerir gluten por error, 
especialmente cuando se alimentan fue-
ra de casa. y es que en un restaurante no 
es sencillo controlar la ausencia total de 
gluten en los alimentos que consumen, 
sobre todo por la contaminación cruza-
da si las prácticas de elaboración no son 
las adecuadas.

Esta realidad es la que ha motivado que 
desde hace más de 15 años se estén in-
vestigando alternativas terapéuticas a la 
dieta sin gluten, o fármacos que ayuden 
a prevenir los riesgos derivados de in-
gestas accidentales de gluten en per-
sonas celíacas que de forma habitual 
hacen la dieta sin gluten. Uno de estos 
fármacos experimentales, PRV-015, pro-
piedad de la compañía biofarmacéutica 
Provention bio, Inc., con sede en nueva 
Jersey (Estados Unidos), comienza aho-
ra sus ensayos clínicos en España, en los 
que también participan Países bajos, Es-
tados Unidos y Canadá.

¿quién puede participar?
Personas celíacas adultas diagnosticadas mediante biopsia que 
siguen presentando síntomas después de al menos 12 meses 
haciendo correctamente la dieta sin gluten.

¿qué tienen que hacer los participantes?
Acudir al hospital asignado en 13 ocasiones durante las 22 se-
manas que dura el ensayo.

En la primera y en la última visita
•	Le	realizarán	una	biopsia	de	duodeno	mediante	endoscopia	 
 (por tanto, 2 biopsias en todo el estudio).

En cada visita
•	Le	administrarán	una	dosis	del	fármaco	PRV-015	o	de	un	pla- 
 cebo mediante una inyección subcutánea.
•	Le	extraerán	una	muestra	de	sangre.
•	Entregará	una	muestra	de	heces	y	otra	de	orina.
•	Rellenará	cuestionarios	sobre	su	estado	general	de	salud,	sín- 
 tomas y hábitos de alimentación.

Durante todo el estudio
•	Cumplimentará	un	diario	detallado	sobre	el	tipo	y	la	frecuen- 
 cia de las deposiciones.

¿En qué consiste el fármaco experimental prV-015?
PRV-015 es un fármaco biológico consistente en un anticuer-
po monoclonal que bloquea la acción de la interleuquina 15, un 
mediador inmunológico clave en el proceso patogénico de la 
enfermedad celíaca.

¿qué se pretende conseguir?
Probar que el fármaco experimental PRV-015 es capaz de ali-
viar los síntomas digestivos persistentes en personas celíacas 
adultas que no terminan de mejorar a pesar de llevar más de un 
año a dieta sin gluten.

¿Cómo puedo participar?
Revisa con detalle las condiciones del estudio y los criterios de 
participación en la página web de la Asociación y escribe al 
especialista del hospital que elijas entre los 9 involucrados en 
toda España. n

Se buscan pacientes 
para el estudio proactive

más información: https://www.celiacosmadrid.org/novedades/noticias/estudio-proactive/
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Viajar sin gluten

Nuestra tradicioNal campaña estival ‘veraNo siN 
gluteN’ arraNca uN año más (y ya soN seis) para 
recopilar opcioneS Sin Gluten de toda nueStra 
GeoGrafía (y tambiéN del extraNjero).

este año, todos tenemos más ga-
nas de vacaciones que nunca 
y, aunque no debemos olvidar 
mantener las precauciones nece-

sarias, estamos seguros de que muchos 
socios y lectores vais a visitar lugares y 
paisajes increíbles, conociendo además 
nuevos establecimientos con opciones 
sin gluten y platos deliciosos. así que, 
un año más, solicitamos tu colaboración 

para el buen funcionamiento de esta 
campaña y te pedimos que nos envíes 
tus experiencias durante estos meses 
de verano, ya sea de lugares, tiendas, 
hoteles, obradores o restaurantes. com-
partiremos tus vivencias con el resto de 
socios y lectores a través de la revista, de 
nuestra web (www.celiacosmadrid.org)  
y, sobre todo, a través de nuestra app 
singlu10 (donde te recordamos que 
puedes valorar y recomendar estableci-
mientos). y así, entre todos, vamos ha-
ciendo crecer nuestros listados de luga-
res con opciones sin gluten aptas, que 
puedes consultar tanto en nuestra web 
como en la app singlu10.

Vuelve ‘Verano Sin Gluten’
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entre todoS, 
VamoS 

haciendo 
crecer 

nueStroS 
liStadoS de 

luGareS con 
opcioneS Sin 

Gluten aptaS, 
que puedes 
consultar 
tanto en 

nuestra web 
como en la 
app sinGlu10

antes de incluirlos, desde la Asociación 
contactaremos con todos los estableci-
mientos que nos recomendéis para cer-
ciorarnos de las opciones que ofrecen 
y, una vez los publiquemos, pondremos 
que se trata de un local recomendado 
por uno de nuestros socios.

esta campaña pone de manifiesto la 
importancia de colaborar entre todos. 
Vuestra participación con la Asociación 
es elemental para que podamos avan-
zar, y las recomendaciones que nos ha-
gan unos socios servirán para ayudar al 
resto. todo ello, gestionado y revisado 
por el equipo de la asociación, desde 
donde valoramos enormemente todas 
las propuestas y recomendaciones que 
nos hacéis llegar.

puedes enviárnoslas por email a la dirección 
consultasdieta@celiacosmadrid.org  
o   en redes sociales (estamos en Facebook:  
@asociaciondeceliacosysensiblesal-
gluten; twitter: @celiacosmadrid e insta- 
gram: @celiacosmadrid). recuerda uti-
lizar la etiqueta #veranosingluten2021. 
¡estamos deseando recibir noticias vues-
tras!

y si lo que quieres es que publiquemos tu 
experiencia sobre uno de tus viajes, es-
críbenos a:

comunicacion@celiacosmadrid.org  

y saldrá en esta sección viajar sin gluten 
en próximos números de la revista. ¡se-
guro que tu experiencia ayuda a muchas 
personas a animarse a viajar o a la hora 
de elegir destino!

no olvides…
te recordamos también que en nuestra 
página web tienes una serie de recomen-
daciones a la hora de preparar tus viajes, 
con consejos prácticos para que solo 
tengas que preocuparte de disfrutar de 

tus días de descanso y desconexión. solo 
tienes que entrar en www.celiacosma-
drid.org, en el apartado comer sin glu-
ten>Fuera de casa, y encontrarás reco-
mendaciones generales para planificar tu 
viaje, información sobre viajes al extran-
jero o incluso información sobre parques 
temáticos.

lo más importante es perder el miedo. 
ser celíaco implica tener que organizarse 
y planificar más los viajes, pero no debe 
suponer un impedimento. como decimos 
siempre, no dejes de hacer nada por el 
hecho de ser celíaco. ¡Viaja y disfruta!. n   

¿QuiereS contarnoS uno de tuS ViaJeS? 
¡eScríbenoS a 

comunicacion@celiacosmadrid.org 
y ayudaráS a nueStroS lectoreS a 
orGanizar SuS ViaJeS Sin Gluten!



01. As De Bastos Madrid. Calle Castilla, 62. 28039 Madrid.  
 917 957 855. http://www.asdebastos.es/

02. As De Bastos Majadahonda. Calle Dr. Bastos, 9. Majada- 
 honda. 28220 Madrid. 916342256. http://www.asde- 
 bastos.es/

03. Autocine Madrid RACE. Calle de la Isla de Java, 2.  
 28034 Madrid. 917294966. https://autocines.com/cine- 
 madrid-centro/

04. Bar de Tapas “La Morenita”. Avda. de Borbón, s/n.  
 Getafe. 28903 Madrid. 916 823 003

05. Bar Méntrida. Plaza de Olavide, 3 Madrid. 28010 Ma- 
 drid. 914 488 935

06. Celicioso Barquillo. Calle Barquillo, 19 Madrid. 28004  
 Madrid. 915 322 899. http://www.celicioso.es

07. Celicioso Callao. Plaza del Callao, 2, Novena Planta de  
 El Corte Inglés Madrid. 28009 Madrid. http://www.celi- 
 cioso.es

08. Celicioso Hortaleza. C/ Hortaleza, 3 Madrid. 28004  
 Madrid. 915 318 887. http://www.celicioso.es

09. Celicioso Pozuelo. Avda. de Europa,16. Pozuelo. 28224  
 Madrid. http://www.celicioso.es

10. Celicioso Retiro. Calle O´Donnell, 4 Madrid. 28009  
 Madrid. 918 629 303. http://www.celicioso.es

11. Celmart. Avenida de Europa 34D. Aravaca. 28023 Ma- 
 drid. 910 063 299. https://www.celmart.es/

12. Cervecería Artesana - Restaurante Kaktus. Calle Ca- 
 rretas, 5. Villaviciosa de Odón. 28670 Madrid. 911 699  
 761. https://kaktus.eatbu.com/

13. Cómete México. Calle Ríos Rosas, 7 Madrid. 28003 Ma- 
 drid. 346 655 765. https://cometemexicomadrid.com/

14. El Antiguo. Avda. de Madrid, 77. El Alamo. 28607 Ma- 
 drid. 606 090 816. https://el-antiguo-tapeo-cafe-y- 
 algo-mas.negocio.site

15. El Meson de Fuencarral. Ctra. de Colmenar Viejo, Km  
 14,500 Madrid. 28049 Madrid. 917 341 019. http://www. 
 mesondefuencarral.com/

16. Fulitu. Calle de Caleruega, 7 Madrid. 28003 Madrid.  
 913 839 955. https://www.fulitu.es/

Dónde Comer
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Atrás quedAron los tiempos en que lAs terrAzAs erAn cosAs del verAno, yA que después 
de este Año tAn Atípico, LAS TERRAzAS SE HAn ConvERTiDo En LA oPCión DE RESTAuRACión 
MáS BuSCADA PoR LoS CLiEnTES. de hecho, son muchos los estAblecimientos que hAn 
optAdo por reAlizAr AlgunA reformA y AcondicionAr su locAl pArA conseguir unA 
mAyor ventilAción o espAcio pArA terrAzA, y AumentAr Así lA seguridAd de sus clientes. 

A continuAción, puedes ver los restAurAntes con Acuerdo de colAborAción que 
disponen de este espAcio pArA que puedAs disfrutAr de un rAto AgrAdAble Al Aire libre. 

opciones con terraza 
en Madrid



17. K&Co. Sustainable Kitchen Bar. Calle de Puente La  
 Reina 25, local 4 Madrid. 28050 Madrid. 910 531 786.  
 https://www.restaurantelastablas-kandco.com/

18. La Bella Anna. Avda. Monasterio de Silos, 25 Madrid.  
 28049 Madrid. 914 271 221. http://www.labellaanna.com/

19. La Cabra en el Tejado. Calle de Santa Ana, 29. 28005  
 Madrid (MADRID). 910 333 359. www.lacabraenelteja- 
 do.com

20. La Familiar. Plaza de la Encina, 10-11. Tres Cantos. 28760  
 Madrid. 918 063 096. http://www.lafamiliar.es/

21. La Federala. Calle Polvoranca, 108. Alcorcón. 28923 Ma- 
 drid. 918 320 042. https://lafederala.com/

22. La Gamella. C/ Alfonso XII, 4 Madrid. 28014 Madrid.  
 915 324 509. http://www.lagamella.com/

23. LaLina bravas, tapas y copas. Plaza de la Cebada, 2.  
 28005 Madrid. 630 224 639. https://restaurantela- 
 lina.com/

24. La Modernista. Calle Fortuny, 47 Madrid. 28010 Madrid.  
 918 316 123. https://www.lamodernistamadrid.com

25. La Mordida del Bernabéu. Avenida de Brasil, 6. 28020  
 Madrid. 910 259 293. http://www.lamordida.com/web/ 
 restaurantes/la-mordida-del-bernabeu/

26. La Mordida de Pozuelo. Calle Atenas, 2. Pozuelo. 28224  
 Madrid. 910 075 797. http://www.lamordida.com/web/ 
 restaurantes/lamordida-pozuelo/

27. La Mordida Diego de León. Calle Diego de León, 56  
 Madrid. 28006 Madrid. 917 241 244. http://www.lamor- 
 dida.com

28. La Mordida Retiro. Calle de Pío Baroja, 9 Madrid.  
 28009 Madrid. 915 739 554. http://www.lamordida.com/

29. La Mordida Segovia. Travesía del Conde, 4 Madrid.  
 28005 Madrid. 915 472 003. http://www.lamordida.com/

30. La pizza más sana. Avda. Machupichu, 16. 28043 Ma- 
 drid. 911 728 694. https://www.lapizzamassana.es/

31. La Terraza del Santo Domingo. Calle San Bernardo, 1  
 (7ª Planta Hotel Santo Domingo). 28013 Madrid.  
 915 479 911. https://laterrazadelsantodomingo.es/es/ 
 catalogo/carta-comida-0

32. Lavanda-Hotel los cinco enebros. C/ Almenara, nº 33.  
 Robledo de Chavela. 28294 Madrid. 918 981 562.  
 http://loscincoenebros.com/

33. Malvar (Hotel Hospes Puerta de Alcalá). Plaza de la  
 Independencia, 3 (En Hotel Hospes Puerta de Alcalá).  
 28001 Madrid. 914 322 911. https://www.hospes.com/ 
 puerta-alcala/restaurante-malvar/

34. Más que bocados. Avda Juan Carlos I, 13, local 29. Al- 
 calá de Henares. 28806 Madrid. 918 303 648.  
 http://masquebocados.com

35. new York Burger Castellana. Paseo de la Castellana, 89.  
 28046 Madrid. 917 707 982. https://newyorkburger.es/

36. new York Burger Miguel ángel. C/ Miguel Ángel, 16.  
 28010 Madrid. 915 937 157. https://newyorkburger.es/

37. new York Burger Moraleja Green. Avda. de Europa, 13.  
 Alcobendas. 28018 Madrid. https://newyorkburger.es

38. nuevo Espacio 2. Av. Olímpica, 26 Local 16. Alcobendas.  
 28108 Madrid. 910 250 711. http://persianrestaurant.es/

39. Parrilla Cuarto y Mitad. Calle Bolivia, 21. 28016 Madrid.  
 913 508 334. https://www.parrillacuartoymitad.com/.  
 Abrirá en septiembre

40. Picazo. Sector Foresta, 43. Tres Cantos. 28760 Madrid.  
 918 047 747. http://www.barpicazo.es/

41. Restaurante Polideportivo Parque del Sureste sin  
 gluten. Polideportivo Municipal del Sureste, C/ Mirador,  
 s/n. Rivas Vaciamadrid. 28521 Madrid. 626 453 534

42. Ricos Tacos Canillejas. Calle de Alcalá, 608. 28022 Ma- 
 drid. 910 012 649. http://ricostacos.es/madrid-canillejas/

43. Ricos Tacos Las Rozas. Calle Bruselas, Nº 46CPgno.  
 Europolis. Las Rozas de Madrid. 28232 Madrid. 913 305  
 981. http://ricostacos.es/madrid-canillejas/

44. Sr. vázquez. Plaza de la Marina Española, 4. 28013 Ma- 
 drid. 915 993 548

45. Tabaxco. Calle Sagasta, 28. 28004 Madrid. 910 441 349.  
 http://www.tabaxco.com/

46. Tepic. Calle Ayala, 14 Madrid. 28001 Madrid. 915 220  
 850. http://www.tepic.es

47. Terraza Jardín Felipe. Calle Mayo, 2. Navacerrada.  
 28491 Madrid. 918 531 041. http://www.restaurantefeli- 
 pe.com/

48. Trattoria Abruzzi. CC. Garena Plaza, Parque de ne- 
 gocios. Av. Juan Carlos I, 13 Locales 9 y 10. Alcalá de  
 Henares. 28806 Madrid. 918 300 490. 

49. zaino de Daganzo. Calle Franklin, nº 5. Daganzo de  
 Arriba. 28814 Madrid. 918 848 673. http://www.zaino- 
 dedaganzo.es/

50. zalea. Avda. de España, 57. Chalet. Moralzarzal. 28411  
 Madrid. 918 577 646. https://www.restaurantezalea.com/
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Breves
La heladería La Commedia y la tienda Ramos duLCes, colaboradoras de la asociación, han cerrado.

La cadena de restaurantes 100 montaditos ha dejado de ofrecer montaditos sin gluten.

CeLiCioso ha abierto un nuevo establecimiento en Pozuelo de alarcón (madrid). estos son sus datos: 

 CeLiCioso PozueLo n avda. de europa, 16. 28224 Pozuelo de alarcón. madrid.

el restaurante sandó ha cerrado.

Establecimientos sin gluten
Desde la publicación de nuestro último nú-
mero de la revista Sin Gluten, hasta ahora, 
hemos incorporado nuevos establecimien-
tos a los listados de la Asociación.

En autocine madrid RaCe ya tenemos 
activo nuestro acuerdo de colaboración. 
Hemos impartido formación al personal y 
revisado su carta, por lo que ofrecen op-
ciones sin gluten seguras. Además, tanto 
las palomitas saladas como las palomitas 
dulces, también son aptas.

El autocine de Madrid y su emblemática 
noria se han convertido en el plan perfec-
to para disfrutar de una buena película y 
de deliciosas opciones gastronómicas. El 
chef Alfonso Escolar está detrás de esta 
propuesta: es el chef ejecutivo de Autoci-
ne Madrid RACE y lleva más de 25 años 
dedicado al mundo de la hostelería. ¿Qué 

vas a encontrar allí? “Un autocine al aire libre, con todas las me-
didas Covid cuidadas al extremo, coches clásicos y temáticos, un 
restaurante típico americano, Food Trucks, palomitas blancas y de 
colores, una noria gigante, zona infantil enmoquetada con coches 
eléctricos, zona de sombra, actuaciones en vivo, bar, cocktails y, 
además, platos sin gluten en Ritas Brunch, en la Food Truck ve-
gana y sin gluten” y en el restaurante, donde hay hamburguesas, 
perritos, patatas fritas y carrot cake sin gluten, explica Escolar, 
que añade que están “muy orgullosos” de haber firmado nuestro 
acuerdo y “de ser parte de la familia sin gluten”. 

Si lo tuyo es el dulce, te gustará saber que las pastelerías mana-
cor se han convertido en colaboradoras de la Asociación. Tienen 
un total de siete establecimientos en Madrid y ofrecen  Tarta San 
Marcos 6 raciones, Tarta Trufa 6 raciones, Pastas 350 gr., Magdale-
nas (10 unidades), Bizcocho de chocolate, Bizcocho de zanahoria, 
Caja de palmeritas 300gr., Torta de mantequilla (individual), Con-
cha de chocolate (individual), Sobao mantequilla (individual) y 
Roscón de reyes (en temporada). Todo ello, envasado y realizado 
por un obrador sin gluten certificado por la Asociación. También 
todos sus helados son aptos. 

Nuevos restaurantes con Acuerdo de Colaboración
Los siguientes restaurantes han firmado el Acuerdo de Colaboración con la Asociación 
y ya disponen de carta sin gluten, después de haber visitado su establecimiento, 
asesorado a sus responsables y formado al personal. 

autoCine madRid RaCe 
n  Calle de la isla de Java, 2
n  28034 madrid
n  https://autocines.com/ 
 cine-madrid-centro/

Pizza natuRa
n Calle de Jovellanos, 6
n 28014 madrid
n tel.:  919 22 33 75
n https://www.pizzanatura.es/

establecimientos



Nuevas entidades colaboradoras  
Los siguientes establecimientos se han inscrito en la Asociación como Socio Colaborador y 
reciben la misma información y asesoramiento que cualquier socio celíaco para ofrecer un mejor 
servicio a los clientes afectados por esta patología. 

Las empresas de restauración colectiva artesanía Gastronómica alcarreña, s.L. y Hostur Colecti-
vidades y turismo, s.L.u., que dan servicio a distintos comedores escolares, son ahora colaborado-
ras de la Asociación. 

El “Centro de día Laurea”, situado en la calle Fundadores, 10 (Madrid) es colaborador de la Aso-
ciación. Su personal ha recibido la formación de la Asociación y ofrecen un importante descuento 
a nuestros socios: 600€ (100€/mes durante 6 meses), para aquellos que quieran que sus mayores 
asistan a este centro de día. 

Las Pastelerías manacor, que cuentan con 7 establecimientos en Madrid, se han unido a las em-
presas colaboradoras de la Asociación. Estos son sus datos (más información en https://pastele-
riamanacor.es/):

La dolcatina. Ofrecen distintos kits de repostería que incluyen una receta y los ingredientes necesa-
rios para realizarla ya medidos. Si eres socio de la Asociación, podrás probarlos con un descuento del 
15% con el código HoLaduLCe15. www.ladolcatina.com.

madRid. Calle Palos de la Frontera, 15. 28045 madrid. tel: 910429777
PozueLo de aLaRCón. avda. de europa 10. 28224 Pozuelo de alarcón. tel: 91 493 97 81
maJadaHonda. Calle Las norias 23. 28220 majadahonda. tel: 91 638 75 31
maJadaHonda LeRoy meRLin. Ctra. Boadilla del monte Km 7,300. espacio Leroy merlin. 
 28024 majadahonda. tel: 655 835 251
BoadiLLa deL monte. avda. infante don Luis 10. 28660 Boadilla del monte. tel: 91 633 83 31
Las Rozas. Calle Camilo José Cela 9. 28232 Las Rozas. tel: 91 640 20 16
ViLLaViCiosa. Calle Plasencia 67. P.e.Las nieves. 28935 móstoles. tel: 91 704 96 99
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Y recuerda:
Tu Lista de Productos Sin Gluten

siempre al día
en la app sinGLU10

Lista de Productos 
Sin Gluten 2021-2022

A continuación se muestran actualizaciones de la 
Lista de Productos Sin Gluten 2021-2022 que se han 
producido desde su publicación en mayo de 2021.

NUevaS marcaS coN ProdUcToS 
SiN GLUTeN:
Las siguientes marcas se incorporan a la Lista 2021-
2022. Puedes consultar los productos sin gluten que 
ofrecen en la App sinGLU10.

n	 La Dolcatina (La Dolcatina, S.L.)
n	 La Gula del Norte (Angulas Aguinaga, S.A.U.)
n	 Natur Dacsa (Molendum Ingredients, S.L.)
n	 Pote (Verdú Cantó Saffron Spain, S.L.)
n	 Sottolestelle (Sottolestelle, S.R.L.)
n	 Toque (Verdú Cantó Saffron Spain, S.L.) 

NUevoS ProdUcToS SiN GLUTeN:
Las siguientes marcas de la Lista 2021-2022 han incor-
porado nuevos productos sin gluten. Puedes consultar 
el listado completo actualizado en la App sinGLU10:

n	 Hacendado (Mercadona, S.A.)
 Fabricado por Armando de Angelis, S.R.L.
  n	 Tortellini fresco carne s/gluten, 250 g
  Fabricado por Precocinados Frisa, S.L.U.
  n	 Croquetas caprichos de jamón s/gluten, 350 g
  Fabricado por Horno Sant Honoret, S.L.
  n	 Churros s/gluten, 150 g

n	 Schnitzer Glutenfree (Schnitzer GmbH Co. KG)
  n	 Bread’n toast dark, 430 g
  n	 Bread’n toast grainy, 430 g
  n	 Bread’n toast white, 400 g
  n	 Organic black quinoa schnitten, 250 g
  n	 Organic break cherry love, 40 g
  n	 Organic break chocaffé delight, 40 g
  n	 Organic break coconut kiss, 40 g
  n	 Organic panini active oat, 180 g
  n	 Organic snack pops, 30 g 



Píldoras

¡Muchas gracias por la información! Y, por supuesto, seguimos de la mano de ustedes, nos han visto 
nacer y esperamos que madurar, crecer y envejecer. 

Alter Café Madrid - Establecimiento con acuerdo de colaboración

Teresa, muchas gracias por tu tiempo y ayuda. La última vez que estuve en una charla tuya fue hace 12 
años, cuando éramos padres de una niña de año y medio recién diagnosticada. Un gusto poder contar 
contigo y la asociación.

Esther C. (Mensaje dirigido a nuestra psicóloga Teresa Arce tras una de nuestras Escuelas de Pacientes)

Buenos días. Os quería escribir porque he recibido la revista ‘Sin Gluten’ en casa, envuelta en papel en 
vez de en plástico. Simplemente, era para deciros que me ha parecido una buena idea para reducir la 
cantidad de plástico que consumimos. ¡Estáis en todo! Gracias por el trabajo que hacéis y por tener 
presentes también estas cosas :)

Beatriz B.

Gracias por ser siempre tan atentos. Un abrazo muy fuerte 
Eva A.

Buenas tardes
Como Alfredo nos pidió cuando hiciésemos los churros que le enviásemos alguna foto, pues aquí la 
enviamos.
Por favor, decidle a Alfredo de parte de mi pitufi, que como “globo” no llegó, pero sí nos llegó hoy la 
churrera, que localizamos por la marca que nos dijo él en el curso. Había que estrenarlo, ya sabéis, por 
si el aparato venía mal jajaja. 
Muchísimas gracias, de verdad, porque, aunque parezca una tontería, no os imagináis como lo ha 
disfrutado mi peque.
Gracias por dar los cursos online, porque así puedo acceder mejor que de forma presencial presencial 
(la mayoría de veces me era imposible).
Un abrazo,
                               Paz R.

Muchas gracias por los vídeos de talleres, encuentros y charlas a los que no he podido asistir o he llegado 
tarde... Os agradezco mucho el esfuerzo de no dejarnos atrás a los que tenemos horarios amplios de 
trabajo, pero el interés por vuestras actividades bien alto.
Un saludo afectuoso.

Olga 
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PRESENTADA LA CAMPAÑA ‘ABORDAJE 
DE LA EC DESDE LA FARMACIA’

Se trata de una iniciativa en la que, con la co-
laboración de Cofares, se ha repartido en 
las más de 2.900 oficinas de farmacia de la 
Comunidad de Madrid un cartel informati-

vo sobre la campaña y una infografía como mate-
rial de consulta para que el profesional de farmacia 
pueda orientar tanto a las personas que sospechan 
que pueden padecer la EC, como a aquellas ya diag-
nosticadas que tienen dudas sobre el tratamiento: 
la dieta sin gluten. Además, cada oficina de farma-
cia dispondrá de folletos para pacientes que edita 
la Asociación, con información más precisa sobre el 
diagnóstico y el tratamiento de la EC. Estos materia-
les también han sido remitidos en formato electróni-
co, junto con el Protocolo para el diagnóstico precoz 
de la enfermedad celíaca que publicó el Ministerio 
de Sanidad en 2018.

La necesidad que motiva esta campaña es clara: la 
EC afecta aproximadamente al 1% de la población, 
pero en torno al 70% de los afectados están aún 
sin diagnosticar. La existencia de síntomas leves y 
persistentes, así como alteraciones analíticas que 
no se terminan de resolver, pueden ponernos sobre 
la pista de una posible EC no detectada. Los sínto-
mas que definen el síndrome de intestino irritable, 
las cefaleas, la fatiga intensa, la anemia ferropénica 
o ciertos déficits nutricionales (hierro, ácido fólico, 

Noticias

vitamina B12) que perduran en el tiempo y no se 
resuelven, pueden estar enmascarando la EC. Y las 
personas afectadas no lo saben, porque tal vez ni 
siquiera acuden al médico, pero sí a la farmacia.

La campaña persigue también prevenir conductas 
inadecuadas. Iniciar la dieta sin gluten por cuenta 
propia o en base a los resultados de un test de into-
lerancias alimentarias o de un estudio genético es 
un error cada vez más frecuente que pretendemos 
evitar con la ayuda de las farmacias. Asimismo quere-
mos alertar sobre la inexistencia de tratamientos dife-
rentes de la dieta sin gluten: vacunas, pastillas y otro 
tipo de fármacos, son todavía objeto de investiga-
ción. Es importante recordar que el diagnóstico de la 
EC debe ser efectuado por médicos especialistas en 
Aparato Digestivo o Gastroenterología Pediátrica en 
base a una detallada evaluación clínica del paciente y 
a los resultados de las pruebas establecidas para su 
diagnóstico, que son una analítica de sangre con los 
marcadores específicos y una biopsia intestinal. Ade-
más, las pruebas solo son válidas si la persona está 
consumiendo gluten de manera habitual.

Esta colaboración se complementa con un ciclo de 
4 seminarios web impartidos por los profesionales 
de la propia Asociación a través de la plataforma de 
formación online del Colegio de Farmacéuticos, que 
abordan en detalle cuáles son las manifestaciones 
clínicas de sospecha de EC, los grupos de riesgo, las 
patologías asociadas y el proceso de diagnóstico, 
así como las particularidades de la dieta sin gluten 
como único tratamiento. Los colegiados que no ha-
yan tenido la posibilidad de conectarse en directo a 
estos seminarios, que se han impartido entre marzo 
y junio, podrán acceder a los vídeos de las ponen-
cias con posterioridad a través del Colegio Oficial 
de Farmacéuticos de Madrid. n

La Asociación de Celíacos y Sensibles al Gluten 
y el Colegio Oficial de Farmacéuticos de Madrid 
colaboran desde hace 20 años con distintas ac-
ciones encaminadas a mejorar la calidad de vida 
de las personas con enfermedad celíaca (EC). 
En esta ocasión han aprovechado el Día Nacio-
nal del Celíaco, 27 de mayo, para lanzar esta 
campaña encaminada a potenciar el diagnóstico 
precoz de la enfermedad celíaca.

TotalCon
CONFIANZA

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

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, consúltelos en 
www.gullon.es
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DSG+: NuevoS ServicioS 
De NutricióN a tu DiSpoSicióN

Desde la Asociación hemos lleva-
do a cabo una notable amplia-
ción de los servicios de nutrición 
que ofrecíamos hasta ahora. 

Nuestro objetivo es ofrecer un asesora-
miento nutricional más global y completo 
para ayudarte en todo lo que necesites, 
dando así respuesta a una necesidad que 
muchos pacientes estabais demandando. 

Hasta ahora servicios dietéticos gratui-
tos a nuestros socios, como los estudios 
de composición corporal, el seguimiento 
o revisión de dietas para los pacientes 
que no mejoran a pesar de la dieta sin 
gluten o las recomendaciones para se-
guir una dieta sin gluten equilibrada. 

Ahora, con la creación de DSG+, hemos 
ampliado estos servicios para dar res-
puesta a la demanda de muchos pacien-
tes de disponer de una consulta de nu-
trición para definir dietas específicas en 
función de sus necesidades. De esta for-
ma, tienen la posibilidad de solicitar una 
consulta con nuestra nutricionista para 
servicios que van más allá de la propia 
enfermedad, como dietas de pérdida o 
aumento de peso, dietas especiales, me-
nús semanales equilibrados, etc. 

Así que si estás pensando en ganar o 
perder peso, si quieres llevar a cabo una 
dieta vegana pero no sabes cómo, si 

necesitas hacer una dieta baja en FODMAPS o, incluso, si ne-
cesitas que alguien te diseñe un menú semanal y equilibrado 
para facilitarte tu día a día o simplemente quieres mejorar tus 
hábitos, ahora puedes solicitarlo al departamento de nutrición 
de la Asociación. 

Estas consultas tienen un importante descuento para nuestros 
socios, siendo su precio más económico que en otras consul-
tas de nutrición, y todo ello con la garantía y seguridad de las 
profesionales que componen nuestro departamento de nutri-
ción y dietética: Cristina López y Blanca Esteban. 

Puedes pedir tu cita llamando al 917 130 147 o escribiendo direc-
tamente a dptonutricion@celiacosmadrid.org, y tendrás la op-
ción tanto de solicitar una consulta presencial en nuestra sede, 
como de hacerlo de forma telefónica o por videollamada. 

De esta forma, nuestros socios tienen cubierta la atención 
nutricional en todo lo relacionado con su enfermedad y, 
además, pueden solicitar otros servicios añadidos a un precio 
especial, con el objetivo de facilitarles sus necesidades nutri-
cionales. n

A continuación, puedes ver las tarifas de estos servicios: 

1ª Consulta

Bono de 4 consultas

Consultas posteriores

Análisis corporal

Tarifa 
socios

25,00

50,00

15,00

Gratuito

Tarifa 
familiar 
1º grado

Tarifa 
no socios

40,00

80,00

24,00

12,00

32,50

65,00

19,50

10,00
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carreFour No 
GLuteN!: treS 
tipoS De paSta 
SiN GLuteN 
Carrefour No Gluten! ha reformu-
lado sus espirales, macarrones 
y spaguetti por petición de sus 
clientes. Ahora todas estas pas-
tas están elaboradas con trigo y 
maíz para mejorar su sabor y tex-
tura. En línea con su compromiso 
con las personas celíacas y las 
personas sensibles al gluten, Ca-
rrefour ‘No Gluten!’ reinventa sus 
tres tipos de pasta que completan 
el surtido que la marca tiene ac-
tualmente en el mercado: maca-
rrones, espirales y spaghetti. La 
nueva pasta renovada sin gluten 
de Carrefour, elaborada con trigo 
y harina de maíz, está disponible 
en formato de 500 gramos. n

Como sabes, en la Asociación hace ya meses creamos nuestra 
propia tienda online para facilitar tus compras de productos 
que tenemos disponibles en nuestra sede y que puedes ver en-
trando en www.tiendasingluten.es 

En la mayoría de los productos que puedes comprar, existe un 
importante descuento para socios de la Asociación. Por lo que 
es importante que, cuando hagas tus compras, te identifiques 
como tal para beneficiarte del precio reducido. En esta imagen, 
te contamos cómo hacerlo.

cómo comprar eN NueStra 
tieNDa oNLiNe 

piZZa 
riStoraNte 
moZZareLLa 
¿Te apetece la pizza Ristorante 
Mozzarella de Dr. Oetker? Todo 
el sabor de suaves quesos moz-
zarella y edam sin lactosa, y todo 
el sabor de tomates cherry y salsa 
pesto de albahaca. La masa, fina 
y crujiente, elaborada con ingre-
dientes naturalmente libres de 
gluten (base de harina de arroz y 
copos de patata). Sabor 100% ita-
liano para quienes, hasta ahora, no 
podían comer pizza. n

cerveZa 
mahou 

ciNco 
eStreLLaS 
SiN GLuteN

Un sabor Cinco Estrellas apto para 
celíacos, conservando intacto el 
sabor de su hermana Mahou Cin-
co Estrellas. Mahou mantiene los 
mismos rasgos y los mismos pro-
cesos de elaboración que acom-
pañan a la marca desde 1969. Con 
un color dorado brillante, desta-
ca por ser cremosa y consisten-
te. Presenta un cuerpo intenso y 
equilibrado y un aroma afrutado 
capaz de satisfacer a los palada-
res más exigentes. Consíguela al 
mismo precio en tu punto de ven-
ta habitual y disfrútala tanto en tu 
bar favorito como en tu casa, de-
jándote llevar por su sabor Cinco 
Estrellas. n

Entre las últimas novedades que hemos incorporado en la tienda se encuentran las especias sin gluten 
(muchos socios teníais dificultades para encontrar, sobre todo, curry, cúrcuma y comino molido, por lo 
que ahora las tenéis en www.tiendasingluten.es) y unos cortadores de galletas muy especiales con los 
que podréis personalizar vuestras galletas sin gluten haciéndolas divertidas y originales. Tenemos tres 
modelos: nuestra tradicional espiga, la mención sin gluten y una carita sonriente. El precio de cada uno es 
de 7 euros por separado y 18 euros el pack de los tres, pero con el descuento para socios se quedan en 5 
euros la unidad y 12 euros el lote de tres. n



Galletas
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Recetas

Elaboración

n En un bol, mezclar la harina de maíz, la goma xantana, la harina  
 de arroz, y la levadura química.
n Con ayuda de una batidora eléctrica, batir la mantequilla, agregar  
 el azúcar glas y el azúcar moreno. Batir hasta que quede bien  
 cremosa e integrados completamente los azúcares.
n Agregar el extracto de vainilla y el huevo. Continuar batiendo.
n Agregar la mezcla de las harinas y mezclar hasta homogeneizar,  
 intentando no amasar, evitando trabajarla en exceso.
n Precalentar el horno a 170º C.
n Estirar la masa entre dos papeles de horno y cortar con un molde  
 de galletas.
n Colocar la masa en las bandejas y hornear hasta que comiencen  
 a estar doradas. 
n Sacar y dejar enfriar. Si las movemos calientes se pueden partir. 

Ingredientes  

n 150 g. de harina de maíz blanca 
 precocida
n 2 g. de goma xantana.
n 150 g. de harina de arroz.
n 70 g. de azúcar glas.
n 110 g. de azúcar moreno.
n 150 g. de mantequilla.
n 1 huevo.
n Un chorrito de extracto de vainilla
n 6 g. de levadura química
n Una pizca de sal



Elaboración

n Mezclar el almidón de trigo, el almidón de patata, 70 g. de harina  
 de arroz, la sal, el trigo sarraceno, el psyllium, la ralladura de  
 limón, la nuez moscada, el azúcar, el huevo, la yema, la mantequilla  
 fundida y la leche.
n Revolver fehacientemente y agregar la levadura, la mantequilla  
 fundida y la goma xantana.
n Continuar removiendo, hasta conseguir una masa tierna.
n Fermentarla durante 1 hora a 32º C con humedad y, transcurrido  
 el tiempo, extender en una mesa de trabajo espolvoreada con  
 harina de arroz.
n Cortar con un aro de pastelería y realizar un agujero en el centro  
 con otro aro más pequeño.
n Pasar a una bandeja con papel vegetal y fermentar de nuevo 35  
 minutos a 32º C temperatura.
n Cortar porciones de papel individual para poder manejar y  
 después freír los donuts en aceite de girasol.

FREIR
Calentar a fuego medio el aceite y, cuando tome temperatura, 
echar los donuts en él. Dorar por ambas caras (quitar el papel) y 
posarlos sobre papel absorbente de cocina.

EnvoltuRAS:
GlASA
n Mezclar el agua con el azúcar glas, hasta obtener una pasta espesa.
n Pintar con ella los donuts.

CHOCOLATE
n Fundir el chocolate en el microondas.
n Por otro lado mezclar el cacao, el azúcar glas y el agua hasta  
 formar una pasta.
n Atemperar el chocolate y mezclarlo con la pasta de azúcar con  
 cuidado.
n Dejar atemperar de nuevo y sumergir los donuts. 

Ingredientes  

n 200 g. de almidón de trigo
n 70 g. de almidón de patata
n 170 g. de harina de arroz
n 1 cucharada de trigo sarraceno
n 7 g. de goma xantana
n 9 g. de psyllium
n La ralladura de un limón
n Un poco de ralladura de nuez moscada
n 135 g. de azúcar
n 1 g. de sal
n 20 g. de levadura fresca
n 1 huevo grande + 1 yema de huevo grande
n 80 g. de mantequilla
n 320 g. de leche

FREíR
n ¾ l. de aceite de girasol

EnvOLTURAs:
GLAsA
n  1 parte de agua
n 4 partes de azúcar glas

CHOCOLATE
n 50 g. de chocolate con leche
n 5 g. de cacao sin gluten
n 250 g. de azúcar glas
n 50 g. de agua
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Donuts



Avance Actividades

Julio - Agosto - Septiembre

TALLERES viRTuALES
TALLER DE NIÑOS vIRTuAL
 n	 viernes 17 de septiembre, 18.00h a 19.30h 
  Galletas danesas y brocheta de frutas

TALLER DE COCINA vIRTuAL
 n	 Sábado 18 de septiembre, 11.00h a 13.30h 
  Técnicas para elaborar pasta fresca sin harinas  
  panificables
       Técnicas para desarrollar masa de pizza / calzone  
  con harinas naturales sin mix panificables 

EScuELAS dE pAciEnTES 
viRTuALES
Impartidas por nuestra psicóloga, Teresa Arce, con 
la finalidad de orientar y gestionar los problemas 
asociados a la enfermedad celíaca.

“MI HIJO ADOLESCENTE ES CELÍACO”
Dirigida a padres de niños celíacos mayores de 10 
años
 n	 Sábado 02 de octubre, 11:00h a 13.00h

novEdAdES 
Cita servicio de psicología

Formulario para atención psicológica dentro 
del ámbito de la adaptación emocional tras 

el diagnóstico de la enfermedad celiaca.

Todos los socios pueden disfrutar, dentro 
de los servicios de la asociación, de una consulta 

gratuita con la psicóloga Teresa Arce.

En septiembre... 

¡vuelven nuestras 
quedadas para jóvenes 

y la segunda edición 
del Singlumaratón! 

Te iremos informando 
a través de nuestra 
newsletter y redes 

sociales.
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Consulta toda la programación en el calendario de eventos de nuestra web

www.celiacosmadrid.org/novedades/agenda-de-eventos
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