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Establecimientos sin gluten

Establecimientos

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 sus establecimientos, 
asesorado a sus responsables y formado al personal.

PINK’S
Añadimos un nuevo restaurante 100% 
sin gluten a nuestros listados: PINK’s. 

En su local de la Calle Viriato, 68 (Ma-
drid) encontrarás sus famosas hambur-
guesas Smash Burgers sin gluten. Tienen 
más establecimientos, pero únicamente 
este en concreto es 100% sin gluten. 

n PINK’S
n Calle Viriato, 68
n 28010 Madrid

SABOR A PIRINEO  
La food truck Sabor a Pirineo ya es colaboradora de la Aso-
ciación. Todo lo que ofrecen es sin gluten. Está presente en 
muchos eventos en Madrid, en los que podréis disfrutar de 
una opción sin gluten segura y de los que os iremos informan-
do. Uno de los eventos recurrentes a los que suelen acudir es 
el Mercado de Motores, una feria comercial de marcas emer-
gentes que se celebra el segundo fin de semana de cada mes 
en el Museo del Ferrocarril de Madrid. 

n SABOR A PIRINEO
n www.saborapirineo.com
n 659 735 376

RESTAURANTE CASA SAN JUAN
¿Ya conoces el nuevo restaurante 100% 
sin gluten del barrio de Huertas, en Ma-
drid? Se llama Casa San Juan y su car-
ta es 100% sin gluten, con multitud de 
opciones. Como con cada acuerdo de 
colaboración que firmamos desde la 
Asociación, hemos formado al personal 
y revisado que su procedimiento es co-
rrecto, por lo que ya cuentan con nuestro 
sello verde. Estos son sus datos: 

n RESTAURANTE CASA SAN JUAN
n Calle de las Huertas, 10
n 28012 Madrid
n 666 057 083
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CANELA BAKERY
Canela Bakery es una pastelería-panade-
ría gourmet con gluten que ha sido ase-
sorada por la Asociación. Han empezado 
a vender también productos sin gluten 
elaborados por obradores certificados. 

Entre la variedad de productos sin gluten 
encontrarás pan, magdalenas, brownie, 
tarta de chocolate y picos. Además de la 
tienda, aceptan pedidos realizados a tra-
vés de WhatsApp. Estos son sus datos:

n CANELA BAKERY 
n Calle de Tampico, 40
n 28027 Madrid
n 633 920 470

PUFF AND BUTTER
Si estuviste en el 38º Festival del Celíaco, 
conocerás a Puff and Butter, una paste-
lería que ahora es también colaboradora 
de la Asociación.

Están especializados en bollería sin glu-
ten y su producto estrella son los crois-
sants de mantequilla. Pero también tie-
nen pan de chocolate y danesa de pasas 
sin gluten. ¡Pruébalo todo!

Descubre más sobre sus productos en:

n PUFF AND BUTTER
n https://puffandbutter.com/ 

Los siguientes establecimientos ya no son colaboradores de la Asociación: 
Obrador: CONFITERÍA EL MARQUÉS; Colegio: VALLMONT; Centro de mayores: VIVAR VIBES.

Los establecimientos CENTRO DE MAYORES LÁUREA, IGUAL PERO SIN, RESTAURANTE KANDCO y 
TAQUERÍA LOS CARNALES TRES CANTOS han cerrado.

Los dos locales del restaurante LALINA, con acuerdo de colaboración de la Asociación, son ahora 100% 
sin gluten.

breves

NuEvaS ENtidadES colaboradoraS
Los siguientes establecimientos se han inscrito en la Asociación como Socio Colabora-
dor y reciben la misma información y asesoramiento que cualquier socio celíaco para 
ofrecer un mejor servicio a los clientes afectados por esta patología.  



Noticias
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En la Asociación realizamos cada año un infor-
me de precios en el que se valora la diferencia 
de precio existente entre los productos consu-

midos por una persona celíaca y por una persona no 
celíaca, en base a una dieta de 2.000 Kcal.

Según los resultados obtenidos en el mismo, se 
deduce que el seguimiento de una dieta sin gluten 
conlleva un gasto adicional y extraordinario en la ali-
mentación de las personas celíacas de 66,80 euros 
al mes, lo cual supone 801,60 euros al año.

Informe 
de PrecIoS 2023: 
La dIeta SIn GLuten 
SuPone 800€ máS 
aL año Por PacIente

Como ya reivindicamos en la manifestación ‘Sin Glu-
ten y Sin Pasta’ que organizamos en marzo, los pa-
cientes celíacos y sensibles al gluten son los únicos 
que se costean el 100% de su tratamiento: la dieta 
sin gluten. Por eso, pedimos a la administración que 
tenga en cuenta la problemática que sufre nuestro 
colectivo. 

De hecho, solamente algunos organismos tanto pú-
blicos como privados conceden a sus trabajadores 
una pequeña ayuda económica, y algunas provin-
cias y municipios a todos los celíacos, sin embargo 
no se ha aprobado aún ningún tipo de ayuda a nivel 
nacional.

En la mayor parte de los países de la Unión Europea, 
entre ellos Austria, Italia, Irlanda, Finlandia, Francia, 
Noruega, Portugal, Reino Unido, Suecia o Suiza sí se 
contempla dicha ayuda.

El no seguimiento estricto de la dieta sin gluten su-
pone un grave perjuicio para la salud del celíaco con 
el riesgo de desarrollo de enfermedades autoinmu-
nes y/o linfoma. n  

Estudio de Precios
2023
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PRODUCTO
CON 

GLUTEN
(EUROS)

SIN 
GLUTEN 
(EUROS)

HARINA (1kg)

PAN DE MOLDE (1kg)

PAN RALLADO (1kg)

FIDEOS (1kg)

BIZCOCHO (1kg)

GALLETAS (1kg)

BOLLOS CHOCOLATE (1kg)

PAN (1kg)

PAN TOSTADO (1kg)

PASTA (1kg)

BASE DE PIZZA (1kg)

MAGDALENAS (1kg)

GALLETAS CHOCOLATE (1kg)

CEREALES DES. (1kg)

0,81 €

1,52 €

1,27 €

1,31 €

4,65 €

2,05 €

4,31 €

1,88 €

3,33 €

1,22 €

4,66 €

3,24 €

2,37 €

3,10 €

5,28 €

11,45 €

7,43 €

5,39 €

14,01 €

9,77 €

13,52 €

11,57 €

16,18 €

5,08 €

13,02 €

13,46 €

12,90 €

8,05 €

ESTUDIO COMPARATIVO DE PRECIOS 
DE PRODUCTOS CON GLUTEN Y PRODUCTOS

ESPECIALES SIN GLUTEN 2023

MENSUAL
66,80 €

SEMANAL
16,70 €

ANUAL
801,60 €

GASTO EXTRA QUE SUPONE SEGUIR 
UNA DIETA SIN GLUTEN



Sin Gluten 31 primavera 2023

Cada año, la Asociación de Pasteleros de Ma-
drid (Asempas) organiza el concurso de las 
Mejores Torrijas de Madrid. Por segundo año 

consecutivo, ha sido La Oriental la ganadora de la 
categoría Sin Gluten.

Blanca Esteban, responsable de Seguridad Alimen-
taria de la Asociación, estuvo como jurado en el cer-
tamen, en el que también participaron los obradores 
Sana Locura, Dulce Consentido y Cercadillo. n

Un día después de la multitudinaria manifesta- 
 ción que convocamos en Madrid, el gobier-
no de Castilla la Mancha anunció la concesión 

de ayudas económicas para las personas celíacas 
de la Comunidad. Aunque aún está por determinar 
cómo se van a gestionar dichas ayudas, es una bue-
na noticia para el colectivo ya que, poco a poco, y a 
raíz de las movilizaciones generadas, la Administra-
ción va teniendo en cuenta a nuestro colectivo. 

La orIentaL Gana 
eL 6º concurSo de 
LaS mejoreS torrIjaS

aLGunaS comunIdadeS autÓnomaS 
emPIeZan a VaLorar aYudaS econÓmIcaS

aLerta aLImentarIa: 
PreSencIa de GLuten 
no decLarado 
en carameLoS 
de chuPa chuPS

Y no ha sido la única que ha puesto el foco en la 
problemática de nuestro colectivo. En Castilla y 
León se debatió la propuesta de establecer ayudas 
económicas para los pacientes celíacos, aunque no 
salió adelante. Por su parte, en Canarias se ha apro-
bado la Proposición No de Ley “Medidas de ayuda 
para los pacientes con enfermedad celiaca”, que 
incluye ayudas económicas aunque sin determinar 
de qué tipo. n

La Agencia Española de Seguridad Alimentaria 
(AESAN) ha notificado la presencia de gluten 
no declarado en el surtido de caramelos de 

goma Sour Mini Tubes, de la marca Chupa Chups.

La distribución inicial ha sido a la comunidad au-
tónoma de Navarra, si bien no es descartable que 
puedan existir distribuciones a otras comunidades 
autónomas.

Estos son los datos del producto:
Nombre del producto: “SOUR MINI TUBES”
Marca/comercial: Chupa Chups
Envase de plástico 150 g
Número de lote: L2082
Fecha de consumo preferente 02/2024
Temperatura: ambiente

Se recomienda a las personas con problemas deri-
vados de la ingesta de gluten que pudieran tener el 
producto anteriormente mencionado en sus hoga-
res, que se abstengan de consumirlo. n
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Elaboración

n Tamizar el almidón de yuca, el de maíz y la harina de arroz.
n Agregar la xantana, la sal y el psyllium.
n Seguidamente hacer un volcán y agregar en el medio el huevo, la 
mantequilla y el agua.
n Trabajar apretando al comienzo los ingredientes líquidos con 
los sólidos y, una vez que se forme una especie de arena, unir 
mezclando bien, no amasando.
n Reposar en la nevera unos minutos.

Consejos

n Contiene huevo, se puede sustituir por leche o más mantequilla.
n Contiene lácteos, si queremos sustituirlo añadir grasa vegetal.  

Comprobar que todos los ingredientes 
son sin gluten

Ingredientes  

n 90 g de almidón de trigo sin gluten
n 80 g de almidón de yuca
n 80 g de harina de arroz
n 6 g de xantana
n 6 g de psyllium
n 5 g de sal
n 1 huevo
n 125 g de mantequilla
n 27 g de agua

Masa quebrada 
sin gluten con almidón de trigo

Recetas
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Comprobar que todos los ingredientes 

son sin gluten

Tarta de manzana 
de almidón de trigoIngredientes  

n 1 base de masa quebrada
n 580 g de leche
n 4 g de canela en rama
n 58 g de almidón de maíz
n 58 g de azúcar
n 92 g de yema pasteurizada
n 29 g de mantequilla
n 2 manzanas Golden
n 15 g de azúcar glass
n 1 bote pequeño de 
 mermelada de albaricoque 
 o de melocotón

Consejos  

n Realizar porciones y servir.
n Puede decorarse con alguna 
 guinda.
n Contiene huevo: utilizar más 
 almidón de maíz en la crema 
 pastelera para sustituirlo.
n Contiene lácteos: utilizar 
 grasas sin lácteos en la masa 
 quebrada y leche vegetal en 
 la crema pastelera.

Elaboración
 
n Estirar la masa quebrada, colocarla en un molde desmontable, pinchar y 
cocer en blanco durante 15 minutos 180 ºC.
n Infusionar la leche con la canela en rama. Dejar reposar tapada durante 10 
minutos.
n Mezclar en un bol el almidón de maíz, un poco de la leche infusionada 
(atemperada), el azúcar y la yema.
n Agregar el resto de la leche y llevar al fuego.
n Dejar hervir hasta que reduzca la crema a 490 g o tome bastante cuerpo.
n Retirar del fuego y añadir la mantequilla.
n Agregar la crema a la masa quebrada precocida.
n Pelar las manzanas, descorazonarlas y cortarlas en láminas no muy finas 
(tampoco gruesas).
n Colocarlas por encima de la crema y espolvorear a continuación el azúcar 
glass.
n Cocinar en el horno a 170 ºC durante 20 minutos.
n Aligerar la mermelada con un poco de agua y pasarla por un colador fino.
n Pintar la tarta con la mermelada.



Avance Actividades

Abril - Mayo - Junio 

TALLERES
PRESENCIALES

TALLER DE NIÑOS
Para niños entre 6 y 12 años donde participan y co-
nocen a otros compañeros celíacos.
 n	 Viernes 14 de abril, 18.00h a 19.30h 
 	 •	Teatro interactivo - Don Gluten el travieso
   ¿Conoces a Don Gluten? ¿Y a Doña Vellosi- 
   dad? ¡Tú puedes ser uno de ellos! Acércate  
   por la Asociación y te contaremos quiénes  
   son y qué hacen, en una pequeña obra de tea- 
   tro en la que vosotros sois los protagonistas.  
   Después de la actuación, tomaremos una rica  
   merienda sin gluten. ¡Apuntaos, súper estrellas!
 n	 Viernes 19 de mayo, 18.00h a 19.30h 
 	 •	Vestuario Singlu
   ¿Tienes en casa una camiseta, gorra, mochila,  
   o cualquier prenda o complemento que quie- 
   ras que sea divertido y original? Vente con  
   nosotras a decorarlo, crea tu propio diseño  
   Singlu y presume de una prenda original y  
   única. ¡Despierta el diseñador que llevas den- 
   tro! ¡Anímate! ¡Te esperamos!
 n	 Viernes 9 de junio, 18.00h a 19.30h 
 	 •	Elaboración de helados
   Pasaremos una tarde refrescante para termi- 
   nar el curso y aprenderemos cosas nuevas so- 
   bre el mundo sin gluten.

 
TALLER DE COCINA
Todos los talleres de Cocina son mixtos, presencial 
y virtual. Como novedad, incluimos una pequeña 
introducción a nuestros talleres con preguntas diri-
gidas a nuestro cocinero Alfredo Gil.
 n	 Sábado, 15 de abril, 11.00h a 13.00h 
	 	 •	Pan negro de semillas, pan de remolacha y  
   queso, pan de ajo y azafrán.
 n	 Sábado, 20 de mayo, de 11.00 a 13.00h  
	 	 •	Bollería casera para desayuno o merienda:  
   Medias noches, caracolas  y pan de sartén o  
   blinis (tortas saladas).
 n	 Sábado, 10 de junio, de 11.00 a 13.00h  
	 	 •	Elaboraciones sin gluten en Airfryer.

EScuELAS dE pAciEnTES 
VIRTuALES

Impartidas por nuestra psicóloga, Teresa Arce, con la 
finalidad de orientar y gestionar los problemas emo-
cionales asociados a la enfermedad celíaca. Todas 
las sesiones serán en formato virtual. 

“MI HIJO PEQUEÑO ES CELÍACO” 
Para padres de pacientes menores de 10 años.
 n	 Sábado, 3 de junio, 10.30h a 14.00 h 

“AfRONTAMIENTO DE LA ENfERMEDAD CELÍACA 
EN ADULTOS”
Para pacientes mayores de 18 años.
 n	 Viernes, 23 de junio, 15.30h a 19.30h

EL cAfé dEL MES

n	 Jueves, 27 de abril, de 18.00 a 19.00h 
	 	 •	Compartiendo recetas
   Trae tu receta de bizcocho sin gluten, dinos 
   de qué lo rellenas o cómo lo haces más salu- 
   dable, es un espacio para compartir donde  
   nos hablaremos del mundo sin gluten. 

   Realizaremos dos bizcochos sin gluten que  
   cataremos en la sede.

   Hablaremos de harinas, trucos, levaduras, etc.
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Consulta toda la programación en el calendario de eventos de nuestra web

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



Abril - Mayo - Junio 




