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[ Editorial

ueridos amigos, queria aprovechar estas lineas para
animaros a entrar en nuestra pagina web, que es un
canal muy potente para estar al dia en la Enfermedad
Celfaca, la Sensibilidad al Gluten y la Dieta Sin Gluten.

Dentro de la web podéis encontrar también informacion sobre la
Asociacion. Y quiero resaltar que en el apartado de Quiénes So-
mos, en la pestana de Documentos, podéis encontrar en abierto
las Cuentas Anuales del afio 2016 de la Asociacion, la Memoria
Econdmica, la Memoria de Actividades y el Informe de Auditoria
“sin salvedades”. Este es un compromiso gue viene desde hace
dos afos de convertir a la Asociacion en una organizacion cada
vez mas transparente. En el 2018 vamos a continuar en esta linea
de transparencia, mejorando la parte grafica de la informacion,
para que sea Mas accesible a todos los publicos.

Durante este afio han continuado diversas iniciativas en los
parlamentos regionales y ayuntamientos, pero no ha habido
avances reales desde el punto de vista practico (siempre es
importante para concienciar a la sociedad).

—eliz Navidad!

Sin embargo, ha sido un hito muy im-
portante el informe del Defensor del
Pueblo. Aunque no haya tenido, toda-
via, efectos practicos, es muy impor-
tante debido a que fue un estudio serio
de la situacién de la Enfermedad Celia-
ca en Espaiia realizado desde una enti-
dad con mucho prestigio.

También me gustaria destacar una inicia-
tiva reciente presentada por un luchador
por nuestro colectivo como es el Dipu-
tado Regional de Madrid Ricardo Mejias,
del Grupo Ciudadanos. Ha sido aprobada
por la Asamblea la constitucion de una
mesa de la Enfermedad Celiaca, donde
estemos representados grupos politicos,
la Administracion, los médicos, fabrican-
tes y Asociaciones representantes de los
pacientes. Estos dias me preguntaba una
socia: ¢Qué mejora supone una mesa So-
bre tantas disposiciones aprobadas? Mi
respuesta: Supone una mejora porgque
es un foro donde los politicos nos tie-
nen gue escuchar y desde él se puede
vigilar y denunciar el incumplimiento de
los acuerdos. No es la solucion definitiva,
pero si que abre vias de comunicacion
nuevas y mas agiles con los politicos v la
Administracion.

Os deseo que paséis una Feliz Navi-
dad en compainiia de los vuestros y que
el afio 2018 sea un afho muy préspero
para todos. =

Roberto Espina Cerrillo
Director

Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten
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SI TIENES ENFERMEDAD CELIACA Y, POR TANTO, NECESITAS SEGUIR UNA DIETA SIN
GLUTEN DE MANERA ESTRICTA, LA NAVIDAD PUEDE SER UNA AUTENTICA CARRERA
DE OBSTACULOS. Y ES QUE, EN POCAS SEMANAS Y AL RITMO DE VILLANCICOS,
ALTERARAS TU RUTINA ALIMENTARIA, CON LOS RIESGOS QUE ELLO CONLLEVA. ASI,
SERAS ANFITRION DE ALGUNA REUNION CON APERITIVOS O CON GENUINAS VIANDAS
Y -EN ESTE PUNTO ES CUANDO SURGEN LOS AUTENTICOS OBSTACULOS- TAMBIEN
PARTICIPARAS DE UN RITUAL FESTIVO DE COMIDAS EN RESTAURANTES Y EN CASAS
DE AMIGOS Y FAMILIARES.

0s encuentros navidefos que vas
a celebrar alrededor de apetito-
sos platos y tapas pueden tener
un componente de preocupacion
e inquietud. Porgue es legitimo preocu-
parse por los cambios que se pueden
producir en la dieta habitual que estas
siguiendo. Ese desasosiego se manifies-
ta, sobre todo, cuando es otra persona
quien estd a cargo del menu, ya sea en

un restaurante o en el hogar de una amis-
tad o de un familiar.

La pregunta del millén es: éHabra gluten
en ese plato o tapa con tan buena pinta?
Pero muchas otras preguntas caen en
cascada: éLe habré explicado bien a mi
prima o a mi tio lo que puedo comer y
lo que no? éMe llevaré alguna sorpresa
en el restaurante de la cena de empresa?

sin Gluten O6 diciembre 2017



Es clave realizar una labor de pedagogia
de cara a nuestros anfitriones y una labor
de planificacion de cara a las comidas en
restaurantes. Con método vy siguiendo al-
gunos consejos, los festines vy los picoteos
navidefos los vas a poder disfrutar como
lo gue son: encuentros agradables y diver-
tidos con personas que aprecias, sin pre-
ocupaciones.

Sé el anfitrion

Ser el anfitridon es la mejor manera de que
te asegures de que todo lo que comes
carece de gluten y de contaminacion cru-
zada. Por otro lado, puede ser una mag-
nifica oportunidad para que demuestres a
tus amigos y familiares que la comida sin
gluten puede ser igual de deliciosa que la
que si contiene esta proteina. Para conju-
rar el mas minimo riesgo de estrés, lo me-
jor es gue evites cocinar dos versiones vy
que, en cambio, prepares un banquete sin
gluten para todos. En nuestra revista, en
nuestro sitio web y en otras fuentes rigu-
rosas, encontraras recetas espectaculares
para la ocasion.

No te cortes: pregunta

De forma educada, pregunta a tu anfitrion
qué cocinarad y recuérdale que no puedes
comer gluten. Si no lo has hecho antes, ex-
plicale de forma muy clara que el gluten
pone en grave peligro tu salud. Le puedes
sugerir recetas que puedes comer sin pro-
blema y, ademas, puedes ofrecerte a llevar
algun plato desde tu casa. Si te quedas a
dormir en casa de tu anfitrion, llévate tus
propios cereales o bollos, ya que es algo
que tu anfitrion es probable que olvide o
gue no tenga tan presente. Si tienes alguna
intolerancia o alergia, hazlo salber también.

No te pierdas tu plato o dulce favorito

Ahora que es mucho mas facil encontrar
productos sin gluten en las tiendas, no tie-
nes por qué renunciar a ese postre o pro-
ducto tipico navidefo que tanto te gusta y

que, en su momento, dejaste de consumir
para seguir la dieta sin gluten. Recuerda
gue hay una version sin gluten de todas o
casi todas las delicias navidefas. Ten tam-
bién en cuenta que, cuando quieras darte
el placer de un producto delicatesen o de
un producto tipicamente navidefo, que
suelen caracterizarse por el exceso de gra-
sas y calorias, debes dar prioridad a aquello
que verdaderamente te gusta y te apetece.

Preparados, listos, ya

En época navidefa, es probable que se
agoten en los lineales de los supermerca-
dos e hipermercados esos productos sin
gluten que tanto te apetecen en Navidad.
Asi que, haz las compras temprano. No las
dejes para el Ultimo minuto.

Ajlistate a un presupuesto

Es facil dejarse llevar y gastar mas de lo
que pretendes. El espiritu navidefo puede
desinhibir nuestra politica de gasto mas de
lo aconsejable. Pero debes fijar un presu-
puesto v, sobre todo, ajustarte a él. A ve-
ces, el mejor regalo de Navidad lo puedes
elaborar en una mesa con material de ma-
nualidades o bien en tu cocina. Por ejem-
plo, épor qué no llevar a casa de alguien
que aprecias un pastel elaborado con mu-
cho carifio? O un turréon casero?

sin Gluten O7 diciembre 2017
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PARA
CONJURAR EL
MAS MiNIMO
RIESGO DE
ESTRES, LO
MEJOR ES
QUE EVITES
COCINAR DOS

VERSIONES
Y QUE, EN
CAMBIO,
PREPARES UN
BANQUETE SIN
GLUTEN PARA
TODOS

También es una buena idea ir comprando
productos para esas fechas de forma es-
calonada. Una semana puedes comprar
el vino. Otra, una caja de bombones. Y
otra, los turrones. Asi evitas concentrar
todo el dispendio, que puede ascender
a una gran cantidad, en un solo dia.

Mucha calma

Para muchos, la Navidad equivale a es-
trés. Debes comprar regalos, se suceden
las comidas y los encuentros sociales v,
ademas, tienes el objetivo de mantener-
te dentro de los margenes de la dieta sin
gluten. Témate las cosas con calma. Al-
gunos consejos para reducir tu nivel de
estrés estos dias: compra regalos online y
haz que te traigan a casa ese pedido tan
voluminoso de productos alimentarios.

Gripes y resfriados, bien lejos

Bajan las temperaturas y no paras de ir
de un sitio para otro, con tanta vida social
navidena y con tanto viaje para buscar re-
galos. La consecuencia, muchas veces, es
unos dias de fiebre y cama. Para preser-
var al maximo tu buena salud, es bueno

saber que algunos alimentos son ideales
para mantenerte fuerte. Sigue comiendo
de forma saludable, como el resto del afo.
Y recuerda comer fruta y frutos con cre-
denciales protectoras como moras, aran-
danos y frutos secos. Por la mafiana, {qué
tal un té con limdén para comenzar al dia?
En definitiva, ten a mano aquellas frutas
y alimentos que mas resguarden tu salud.

Preparate para las fiestas

Una comida navidefa, especialmente si
consiste en tapas y bandejas para el pi-
coteo, puede estar llena de peligros para
las personas con enfermedad celiaca. A
no ser que cada propuesta gastrondmica
esté etiquetada con la descripcion de los
contenidos, es bastante engorroso tener
gue preguntar a cada momento a tu an-
fitrion si este canapé y aguel otro son sin
gluten. Aungue dé pereza, debes pregun-
tar. En todo caso, antes de salir de casa
camino de ese encuentro, es bueno que
comas un shack. En definitiva, es mejor
no llegar con mucha hambre. Tampoco es
una mala idea llevar algun snack contigo.

Concéntrate

En Navidad abundan las tentaciones y es
el momento del afio en que, sobre todo
si eres sensible al gluten, puedes estar
mas tentado de romper “solo una vez”
con la estricta dieta sin gluten que nece-
sitas. Pero no hagas trampas. No te hagas
trampas. Tu salud esta en juego.

Toma perspectiva

En estas fiestas, la comida adquiere un
protagonismo destacado. Pero toma
perspectiva, porque lo gque de verdad
importa en estas fechas es que te reldnes
con familiares y amigos, algunos de los
cuales quizas solo ves de Navidad en Na-
vidad. Son dias en los que, si tienes hijos,
los vas a disfrutar mas. Que puedas o no
comer un plato o un postre pierde toda
relevancia cuando prestas atencion al sig-
nificado ultimo de estas fiestas. m
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Felices Fiestas con Proceli

Después de 20 arios de experiencia, en Proceli sequimos trabajando para ofrecerte
una gama mas completa, CON la mixima calidad y CON todo el sabor.

Por eso terminamos el 2017 CON nuevos productos y encaramos el 2018 CON
novedades a punto de salir del horno.

Proceli te desea unas Felices Fiestas CON tradicidn, CON sabor.y CON los tuyos.
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1/ SImposio Internacional
de Enfermedad Celiaca

NUEVA DELHI (INDIA)
8-10 SEPTIEMBRE 2017

En el mes de septiembre tuvo lugar el congreso mas re-
levante que se celebra a nivel mundial sobre enfermedad
celiaca, el International Celiac Disease Symposium (ICDS),
que organiza cada dos ainos la Sociedad Internacional para
el Estudio de la Enfermedad Celiaca (ISSCD, /nternational
Society for the Study of Celiac Disease), y que en su de-
cimoséptima edicidon se trasladé por primera vez al conti-
nente asiatico.

Por Juan Ignacio Serrano Vela Doctor en Biologia

continuacion exponemos algunos de los temas mas
interesantes que se trataron en este congreso. Puedes
leer un resumen mas amplio en la seccion de investi-
gacion de nuestra pagina web.

Epidemiologia

El dato de prevalencia de enfermedad celiaca mas consolidado
es el 1% en la mayoria de los paises en los que se ha estimado,
aungue existen diferencias notables, desde el 0,2% de Alemania
hasta el 5-6% de la poblacidon saharaui, pasando por un 2% en
Finlandia, tal y como expuso el doctor Carlo Catassi (Universidad
Politécnica delle Marche de Ancona, Italia). En Japdn y Vietnam
no se han detectado casos de enfermedad celiaca. La prevalencia
de la enfermedad en distintas regiones depende de la constitu-
cion genética HLA de la poblacion estudiada, de sus habitos de
consumo de gluten y de otros factores ambientales, como el tipo
de parto, las infecciones intestinales a edades muy tempranas, el
consumo de antibidticos o incluso los procesos de fermentacion
de las masas empleadas al elaborar productos de alimentacion.
Ademas, el protocolo de seleccion de sujetos para estos estu-

dios puede implicar sesgos que afectan
también al resultado. Un ejemplo habitual
es aprovechar las muestras de sangre de
los donantes para analizar anticuerpos vy
detectar posibles casos de enfermedad
celiaca. La ventaja es la alta disponibilidad
de muestras. La desventaja es que los do-
nantes de sangre no son una muestra re-
presentativa de la poblacion.

Los datos mas recientes obtenidos en Ita-
lia a partir de cerca de 5000 escolares
estudiados entre 2015 y 2016, muestran
una prevalencia del 1,5% y un porcentaje
de casos no diagnosticados que adn su-
pera el 70%. En este trabajo, liderado por
el doctor Anil Verma (Universidad Poli-
técnica delle Marche de Ancona, ltalia),
el primer paso fue el estudio genético. A
los casos positivos (el 42%) se les realizd
al analisis de anticuerpos en sangre, y los
gue resultaron positivos (el 2,5%) fueron

EN EL PROXIMO NUMERO,
RESUMIREMOS EL 31° CONGRESO DEL
GRUPO DE TRABAJO SOBRE ANALISIS

Y TOXICIDAD DE LAS PROLAMINAS,
CELEBRADO EN ALEMANIA TAMBIEN
EN SEPTIEMBRE
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sometidos a una biopsia intestinal, con-
firmandose la enfermedad en un 1,5% del
grupo de partida.

Actualmente, hasta un 13% de los italia-
nos hacen dieta sin gluten que incluye,
pacientes diagnosticados de enfermedad
celiaca (0,8%), pacientes diagnosticados
de sensibilidad al gluten no celiaca (3%)
y personas que han dejado de consumir
gluten por cuenta propia (9,2%).

Factores de riesgo

El estudio TEDDY (The Environmental
Determinants of Diabetes in the Young),
diseflado para identificar factores impli-
cados en el desarrollo de la diabetes tipo
1, ha permitido estudiar en paralelo la en-
fermedad celiaca, dada la base genética
comun a ambas enfermedades y que fue
el criterio de seleccion de los sujetos para
el estudio, como expuso el doctor Da-
niel Agardh (Universidad de Lund, Sue-
cia). Tras seguir hasta la edad de 15 afos
a 8.676 nifos reclutados entre 2004 vy
2010 en Finlandia, Suecia, Alemania y en
3 estados de Estados Unidos, se ha podi-
do constatar que el riesgo de desarrollar
enfermedad celiaca es 3,6 veces superior
si se tiene algun familiar celiaco, indepen-
dientemente de qué familiar se trate o del
numero de familiares afectados.

Por otra parte, el incremento del riesgo
de enfermedad celiaca asociado tradicio-
nalmente a infecciones digestivas sufri-
das antes de los 18 meses de vida, se ha
comprobado que se cumple en los naci-
dos en primavera, pero no en los nacidos
en otofo, segun expuso este investigador
sueco a raiz de los resultados que se van
extrayendo de otro estudio prospecti-

EL DATO DE PREVALENCIA DE
ENFERMEDAD CELIACA MAS
CONSOLIDADO ES EL 1%, AUNQUE

EXISTEN DIFERENCIAS NOTABLES,
DESDE EL 0,2% DE ALEMANIA HASTA EL
5-6% DE LA POBLACION SAHARAUI

vo, el estudio MoBa (The Norwegian Mother and Child Cohort
Study), que esta siguiendo la evolucion de mas de 100.000 na-
cidos entre 1999 y 2008 en Noruega.

En cuanto a la vacunacion frente al Rotavirus, uno de los princi-
pales sospechosos de esta asociacion, se ha comprobado que
no protege contra la enfermedad celiaca salvo que el gluten
haya sido introducido antes del sexto mes, al menos en los pai-
ses en los que se han ensayado dos nuevas versiones de esta
vacuna: Alemania, Finlandia y Estados Unidos.

Y siguiendo con las infecciones como posibles detonantes de
la enfermedad, la doctora Valentina Discepolo (Universidad de
Chicago, Estados Unidos) explicd cdmo una infeccion viral ino-
cua, provocada por un Reovirus intestinal, puede alterar el siste-
ma inmunoldgico causando la pérdida de tolerancia inmunolo-
gica ante proteinas de la dieta, como el gluten, favoreciendo la
reaccion adversa gque da lugar a la enfermedad celiaca, uno de
los grandes descubrimientos de este afo.

Prevencion

La doctora Maria Luisa Mearin (Centro Médico Universitario de
Leiden, Holanda) recordd las novedades relacionadas con la in-
troduccioén de gluten en bebés vy el papel de la lactancia mater-
na. Si bien las evidencias previas sugerian que la introduccion
temprana (antes del 42 mes) o tardia (después del 72 mes) del
gluten en bebés vy la ausencia de lactancia materna incremen-
taban el riesgo de desarrollo de enfermedad celiaca, las inves-
tigaciones mas recientes han demostrado que no. El proyecto
Prevent CD, que se ha desarrollado en Europa para evaluar de
forma prospectiva estos factores, ha obligado a desmentir esta
idea, a pesar de lo cual se sigue recomendando, como hasta
ahora, introducir el gluten de forma paulatina hacia el sexto mes
de vida y hacerlo coincidir en la medida de lo posible con la
lactancia materna.
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De este estudio se han extraido otras conclusiones interesantes,
como gue los habitos alimenticios o la cantidad de gluten ingeri-
da tampoco parecen determinantes. Por ejemplo, no se han ob-
servado diferencias de riesgo entre Espafa, donde la cantidad
consumida es baja y sostenida en el tiempo; Holanda, donde es
mas elevada pero también estable en el tiempo, o ltalia, donde
la cantidad que se ingiere se va incrementando con el tiempo
en los bebés. Ahora se investiga si la presencia de anticuerpos
antigliadina en la leche materna de mujeres celiacas, incide en el
riesgo de desarrollo de la enfermedad celiaca en sus hijos.

Diagnéstico en edad pediatrica

El doctor Stefano Guandalini, gastroenterdlogo pediatrico en
el Centro Médico vinculado a la Universidad de Chicago, en Es-
tados Unidos, inicid su ponencia relatando la evolucion histdrica
del diagndstico de la enfermedad celiaca desde que se comen-
zaron a hacer biopsias duodenales hasta ahora que la biopsia es
prescindible en algunos casos en edad pediatrica.

Segun relatod, en la década de 1950, cuando la enfermedad celiaca
era reconocida como un sindrome de malabsorcion al que se alu-
dia como “sindrome celiaco”, la doctora Margot Shiner, fundado-
ra de la especialidad de Gastroenterologia Pediatrica, publico la
biopsia de duodeno como técnica diagnodstica ( The Lancet, 1956)
y un ano después el primer caso de enfermedad celiaca diagnos-
ticada con dicha técnica en niflos (The Lancet, 1957).

En la década de 1960 la atrofia de vellosidades intestinales es
ya considerada el rasgo definitorio de la enfermedad celiaca,
vy se funda la Sociedad Europea de Gastroenterologia Pediatri-
ca (ESPGA, European Society for Pediatric Gastroenterology),
gue mas tarde dio lugar a la ESPGAN (que incorpora la espe-
cialidad de Nutricion) y a la actual ESPGHAN (que incluye tam-
bién la especialidad de Hepatologia). Esta sociedad cientifica

sin Gluten |2 diciembre 2017

LA MEJORA EN LOS TESTS
SEROLOGICOS QUE DETECTAN EN
SANGRE ANTICUERPOS ESPECIFICOS

DE LA ENFERMEDAD, DIO LUGAR A
UNA NUEVA ACTUALIZACION DE LOS
CRITERIOS DIAGNOSTICOS

es la responsable de publicar las guias de
diagnostico de la enfermedad celiaca, la
primera de ellas en 1969 tras la reunion
de un comité de expertos en Interlaken
(Suiza). Se iniciaba la época en la que el
diagnostico requeria realizar 3 biopsias,
la primera en el momento de sospechar
la enfermedad, la segunda tras 12 meses
haciendo dieta sin gluten y una tercera
tras reintroducir el gluten durante tres
meses, la conocida como prueba de pro-
vocacion.

En la década de 1980 se incorpora el es-
tudio de anticuerpos antiendomisio para
el diagndstico de la enfermedad celiaca,
que ahora ya se considera que puede
presentarse con sintomas extradigesti-
vos. Ello da pie a la actualizacion de los
criterios de diagndstico, gue se publican
en 1990 vy reducen a uno el numero de
biopsias necesarias para el diagnodstico,
siempre que se disponga del resultado
de estos anticuerpos y de una evaluacion
clinica adecuada.

La mejora en los tests seroldgicos que de-
tectan en sangre anticuerpos especificos
de la enfermedad, como los antitransglu-
taminasa y los antipéptidos desamidados
de gliadina, da lugar a una nueva actua-
lizacion de los criterios diagndsticos, que
se publica en 2012 y recoge por prime-
ra vez la posibilidad de diagnosticar sin
biopsia a nifos y adolescentes que cum-
plan cuatro requisitos:

e Sintomas de sospecha de enfermedad
celiaca.

e Anticuerpos IgA antitransglutaminasa
en sangre con valores 10 por encima
del valor normal.

e Anticuerpos IgA antiendomisio en san-
gre con valores positivos (deben ser
analizados en una muestra de sangre
diferente de la anterior).

* Predisposicion genética (presencia de
las variantes de riesgo DQ2 o DQ8 o
ambas a la vez).



Estos criterios han generado cierta con-
troversia y desde su publicacién se ha lle-
vado a cabo en Europa un estudio pros-
pectivo, el estudio ProCeDE (Prospective
Celiac Disease Diagnostic Evaluation),
para evaluar su fiabilidad. Los resultados
se han publicado este afio y de ellos se
concluye que:

e E|l 50% de los nifos correctamente
diagnosticados de enfermedad celiaca
entre diciembre de 2012 y mayo de
2014 o han sido sin biopsia.

® La presencia en sangre de anticuer-
pos IgA antitransglutaminasa con valo-
res 10 veces por encima del valor nor-
mal y de anticuerpos IgA antiendomi-
sio con valores positivos, predicen la
enfermedad celiaca con una fiabilidad
del 99% si existen sintomas de sospe-
cha. Y si estos sintomas son los tipicos
de malabsorcion (diarrea cronica, pér-
dida de peso, retraso de crecimiento,
anemia), la capacidad predictiva as-
ciende al 100%.

e Cumplidos los requisitos anteriores, el
estudio genético resulta innecesario, ya
gue no aumenta la capacidad predicti-
va gue por si solos tienen los anticuer-
pOS en presencia de sintomas de sos-
pecha.

* | a capacidad predictiva del andlisis se-
roldgico no se ve afectada por el test
de anticuerpos utilizado de entre los
disponibles en el mercado.

go, no siempre estd claro cudndo prescribir esta dieta. Queda
por resolver cdmo actuar ante pacientes afectados por la de-
nominada enfermedad celiaca potencial. Se trata de pacientes
gue tienen predisposicion genética y valores positivos de anti-
cuerpos en sangre, pero que no muestran atrofia de vellosida-
des cuando se les realiza la biopsia y generalmente tampoco
manifiestan sintomas. Para conocer mejor cdmo evolucionan
estos pacientes si siguen consumiendo gluten, la doctora Rena-
ta Auricchio (Universidad Federico Il de Napoles, Italia) siguid
durante 10 anos a 357 pacientes pedidtricos que cumplian estos
requisitos. Pudo comprobar que el 36% de ellos seguian en ese
estado potencial después de nueve anos, y los que evoluciona-
ron hacia una tipica enfermedad celiaca, con sintomas y atrofia
de vellosidades, lo hicieron en los primeros dos afos. En estos
dltimos era mas comun la presencia de combinaciones genéti-
cas de mayor riesgo, la persistencia de anticuerpos positivos en
sangre vy la existencia de un infiltrado inflamatorio en la biopsia
(lesion tipo 1 de Marsh). En general, se suele recomendar dieta
sin gluten a este tipo de pacientes sdélo si tienen sintomas, pero
se discute si hacerlo en todos los casos con el fin de prevenir la
aparicion futura de la enfermedad.

Diagnéstico en edad adulta

En edad adulta el panorama es bastante diferente. El doctor Pe-
ter Green, gastroenterdlogo que dirige el centro especializado
en enfermedad celiaca de la Universidad de Columbia, en Nueva
York (Estados Unidos), comentd que es necesario evitar por un
lado el infradiagnodstico para prevenir problemas de salud adicio-
nales en los pacientes y un excesivo gasto sanitario, y por otro,
el sobrediagndstico, que también conlleva un mayor gasto y su-
pone una limitacion social y de calidad de vida de los pacientes.

QUEDA POR RESOLVER COMO ACTUAR ANTE
PACIENTES DE LA ENFERMEDAD CEL/ACA POTENCIAL,
QUE MUESTRAN PREDISPOSICION GENETICA Y
VALORES POSITIVOS DE ANTICUERPOS EN SANGRE,
PERO QUE NO MUESTRAN ATROFIA DE VELLOSIDADES

No obstante, se producen errores de
diagndstico cuando se prescinde de la
biopsia y se debe al incumplimiento de
alguno de los cuatro criterios menciona-
dos. Asi, se han diagnosticado sin biopsia
casos que no presentaban sintomas o en
los que no se habia realizado el estudio
genético o en los que los anticuerpos
antiendomisio no habian sido valorados
en una muestra de sangre diferente de
la empleada para valorar los anticuerpos
antitransglutaminasa.

CUANDO SE LES REALIZA LA BIOPSIA

Enfermedad celiaca potencial

El doctor Ricardo Troncone (Universi-
dad Federico Il de Napoles, Italia), desta-
c6 gue la dieta sin gluten permite norma-
lizar el crecimiento y los niveles de hierro
y acido fdlico, asi como la funcion osea,
en niflos celiacos, aungue no ayuda en el
control metabdlico de la diabetes tipo 1ni
previene sus complicaciones. Sin embar-
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En este caso, los sintomas de malabsorcion son mucho menos
frecuentes vy la capacidad predictiva del analisis de anticuerpos
es muy inferior, por lo que no se contempla el diagndstico sin
biopsia. Segun sus datos, el 36% de los adultos diagnosticados
presentaban diarrea, el 13% anemia y el 5% mostraba alguna en-
fermedad osea. El 8% eran asintomaticos y fueron detectados
tras realizarles las pruebas por pertenecer a grupos de riesgo.

La capacidad predictiva de los anticuerpos anitransglutaminasa
es solo del 30% en poblacidon general, donde la prevalencia de
la enfermedad es del 1%, v del 83,3% en grupos de riesgo, en los
gue la prevalencia ronda el 10%. La valoracion de anticuerpos
antipéptidos desamidados de gliadina, aumenta la capacidad
diagndstica, siendo capaz de detectar la enfermedad en un 15%
de sujetos con anticuerpos antitransglutaminasa negativos.

Respecto a la biopsia, la recomendacion de tomar un minimo
de cuatro muestras se cumple solo en el 35% de los casos, y no
siempre incluyen alguna del bulbo, Unica porcion del duodeno
gue muestra algun tipo de lesion en el 13% de los celiacos.

Por todo ello se sigue investigando en busca de nuevos mar-
cadores que permitan detectar la enfermedad de manera mas
precoz vy fiable. El doctor Shuo Wan Quiao (Universidad de
Oslo, Noruega) presentd una de las novedades a este respecto.
Se trata de detectar en sangre un tipo de linfocitos T que gene-
ran los celiacos tras haber entrado en contacto con el gluten y
desencadenado la reaccidn adversa caracteristica de la enfer-
medad. Dichos linfocitos mantienen una “memoria inmunoldgi-
ca” que les permite reconocer y reaccionar nuevamente frente
al gluten en futuras exposiciones a esta proteina. Aungue sus
niveles bajan rapidamente tras el inicio de la dieta sin gluten,
pueden permanecer en la sangre transcurridos mas de 20 afos
desde el inicio de la dieta y se pueden detectar utilizando unas
moléculas artificiales con estructura de tetrdmero formadas por
fragmentos de gluten unidos a proteinas HLA-DQ2. La técnica
es costosa y no facilmente incorporable en la mayoria de labo-

LA ATAXIA POR GLUTEN ES UNO DE
LOS PROBLEMAS NEUROLOGICOS MAS
COMUNES EN ENFERMEDAD CELIACA.

REPRESENTA EL 20% DE TODAS LAS
ATAXIAS Y HASTA EL 51% DE AQUELLAS
DE CAUSA NO IDENTIFICADA

ratorios, por lo que se estd explorando la
identificacion de secuencias de ADN que
son caracteristicas de estos linfocitos T
como sefal inequivoca de que el pacien-
te es celiaco.

Enfermedades asociadas

El doctor Marios Hadjivassiliou, neurdlo-
go en el hospital de Sheffield (Inglaterra),
habld de la ataxia por gluten, uno de los
problemas neuroldgicos mas comunes
en enfermedad celiaca, que representa
ademas el 20% de todas las ataxias y has-
ta el 51% de aqguellas de causa no iden-
tificada. Aunque el diagndstico es com-
plicado dada la ausencia de marcadores,
aproximadamente la mitad de los pacien-
tes presentan anticuerpos antigliadina en
sangre, siendo por el momento el Unico
indicador de posible ataxia por gluten.

Muchos pacientes celiacos presentan
problemas de coordinacion, y al reali-
zarles una resonancia magnética, se ob-
servan alteraciones en el cerebelo hasta
en un 46% de los casos. La aparicion de
ataxia en pacientes celiacos, o su compli-
cacion si ya estaba presente, se debe en
la mayoria de los casos a un mal cumpli-
miento de la dieta sin gluten, y el efecto
de la dieta sin gluten es dificil de valorar
en pacientes con estados avanzados de
ataxia. No obstante, es la Unica ataxia que
puede mejorar si la dieta se hace correc-
tamente.

Por otro lado, las enfermedades autoin-
munes aparecen también con mayor fre-
cuencia en pacientes celiacos. La docto-
ra Louise Grode (Universidad de Aarhus,
Dinamarca) analizd el registro de pacien-
tes celfacos de su pais entre 1977 y 2016,
en total 11.802 sujetos, y comprobd que
el 16,4% padecia alguna enfermedad au-
toinmune, frente al 53% observado en
poblacion general. Ademas, pudo cons-
tatar que en los ultimos 30 afos la preva-
lencia de la enfermedad celiaca (diagnos-
ticada) se ha duplicado cada 10 afios. »
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Disfruta como nunca.

De Mozzarella o de Jamén,
Ristorante presenta sus nuevas
pizzas hechas con ingredientes
originariamente sin gluten, sobre
una masa fina y crujiente.

Una gran novedad con garantia de
calidad y la experiencia Dr.Oetker,
para todos aquellos que hasta ahora
no podian comer pizza.

(2)

La calidad es la mejor receta.

www.oetker.es
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'En el futuro tendremos

pan sin gluten

que sabra a pan’

ENTREVISTA A FRANCISCO BARRO, INVESTIGADOR DEL GRUPO DE GENO-
MICA DEL INSTITUTO DE AGRICULTURA SOSTENIBLE EN CORDOBA (CSIC).

Francisco Barro

“EN LOS ANOS
90, LOS TRIGOS
PANADEROS
YA NO SE
PODIAN SEGUIR

MEJORANDO
MAS CON LAS
TECNICAS
TRADICIO-
NALES, CON
CRUZA-
MIENTOS”

El grupo de investigacion andaluz esta cada vez mas cer-
ca del pan sin gluten con genuino sabor a pan. “Sera una
aportacion de gran importancia para personas que llevan
anos o décadas sin probar el pan que sabe a pan”.

e rancisco Barro encabeza el grupo
de gendmica funcional del Insti-
tuto de Agricultura Sostenible de
Cordoba, que depende del Conse-

jo Superior de Investigaciones Cientificas

(CSIC).

Su equipo, compuesto por media docena
de personas, ha desarrollado una varie-
dad de trigo modificada genéticamente,
en la que se suprimieron los genes de las
gliadinas que hacen que el gluten sea to-
Xico para los celiacos.

éComo empezod a investigar la genética
del pan y cémo le condujo esa labor al
ambito de la enfermedad celiaca?

La tesis doctoral ya la dedigué al metabo-
lismo de los cereales. Enseguida me cen-
tré en la biologia molecular de los cereales,
con el fin de contribuir a un mejor aprove-
chamiento de cultivos y del producto ali-
mentario derivado de esos cereales.

Por Manel Torrejon

“Ingenieria genética del pan”. Para los
que no nos dedicamos a la ciencia, esa ex-
presion nos puede sonar rara, porque los
genes los asociamos mas a los seres vivos.
Los alimentos tienen genes, que son los
gue proporcionan sus caracteristicas:
color, sabor, textura... De la misma forma
gue los genes de una persona definen el
color de su cabello o el tono de su piel.

éCudles fueron los primeros objetivos
de su labor de investigacion?
= stuve unos anos investigando en
el Reino Unido en el ambito de la
ingenierfa genética de los cerea-
e [©S. Cuando regresé a Espafa a
mediados de los 90, me puse como ob-
jetivo mejorar el pan. En aguel momen-
to, los trigos panaderos ya no se podian
seguir mejorando mas con las técnicas
tradicionales, con cruzamientos. Asi que
se trataba de hacerlo a través de la inge-
nieria genética.

Nuestro grupo centrd sus esfuerzos en
un grupo de proteinas, las gliadinas, al
gue los mejoradores no habian prestado
suficiente atencion en el pasado. El grupo

sin Gluten 16 diciembre 2017



de proteinas que mas se habia estudiado
es el de las gluteninas. Gliadinas y gluteni-
nas influyen en que un cereal sea idoneo
para pasta, pan o galletas.

éPor qué ese aparente desinterés por
las gliadinas?

Las gliadinas son familias muy complejas
de genes. En cambio, el estudio de las
gluteninas es mas sencillo.

Cuando empezamos a trabajar ya esta-
ba documentado que las gliadinas de
trigo son responsables de la enfermedad
celiaca. De hecho, las gliadinas contienen
el 95% de los determinantes antigénicos
gue son rechazados por las personas con
enfermedad celiaca.

Asi que nos propusimos eliminar la glia-
dina del grano de trigo, pensando en el
colectivo de las personas con enferme-
dad celiaca.

Eliminar una proteina es ingenieria ge-
nética, éno es asi?

Correcto. Teniamos gue corregir la com-
posicion genética del trigo.

Para empezar a trabajar, debiamos tener
presente que las gliadinas tienen un con-
tenido alto en los aminoacidos prolina vy
glutamina, que evitan que las proteinas del
cereal se fragmenten en trocitos lo sufi-
cientemente pequefios. Las personas con
enfermedad celiaca reconocen esos frag-
mentos Mmas grandes como extrafios, y en
ese punto se desencadena la reaccion.

Pues bien, advertimos que ese fendme-
no se daba con los tres grupos de glia-
dinas existentes: omega-gliadinas, gam-
ma-gliadinas vy alfa-gliadinas.

Empezamos quitando las gamma-gliadi-
nas, pero Nos encontramos con un pro-
blema: por el proceso de germinacion, el
trigo compensaba esa ausencia con una
mayor presencia de proteinas de las otras
dos categorias de gliadinas.
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“SERA UNA
APORTACION
DE GRAN
IMPORTANCIA
PARA
PERSONAS QUE
LLEVAN ANOS
O DECADAS
SIN PROBAR
EL PAN QUE
SABE A PAN.
LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
NOS ESTA
ACOMPARNAN-
DO, PERO SE
TRATA DE UN
PROCESO MUY
LENTO”




I Entrevista

“PANES
ELABORADOS
CON ESTA
VARIEDAD
TRANSGENICA

SE HAN
ADMINISTRADO
A PACIENTES
CELiACOS
EN UN ENSAYO
CLiNICO”

En el siguiente proyecto, pasamos a elimi-
nar todas las gliadinas. Para ser concretos,
redujimos su presencia en un 98%. El trigo
compensd ese déficit con otras proteinas
gue nada tenian gue ver con la celiaguia.

Por tanto, dieron un paso muy impor-
tante para dar con un trigo sin gluten.
Si, pero aun tenfamos que hacer pruebas
in vitro, que realizamos con linfocitos T
procedentes de personas con enferme-
dad celiaca. Esas pruebas fueron favora-
bles y pasamos a hacer ensayos con ra-
tas, con un periodo de seguimiento de 90
dias. Cualquier alimento, sea transgénico
0 No, exige este tipo de pruebas.

Después llegaron las pruebas con hu-
manos...

Patentamos la variedad y panes elabo-
rados con esta variedad transgénica se
han administrado a pacientes celiacos
en un ensayo clinico. Durante ese pro-
ceso, incorporamos la novedosa técnica
de edicidn genética CRISPR/Cas9 para
desarrollar una nueva variedad de trigo,
igualmente baja en gliadinas tdxicas, pero
considerada “no transgénica”.

Tenemos acuerdos con varios hospitales,
con cuyos comités éticos acordamos la
realizacion de estas pruebas con perso-
nas sensibles al gluten y con enfermedad
celiaca. Los gastroenterdlogos y otros
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especialistas que participan en el estudio
estdn entusiasmados. Hace ya dos afos
que hacemos pruebas con unas 60 per-
sonas, gue hacen ingestas del pan elabo-
rado con el trigo sin gliadinas.

En los préximos aios, édisfrutaremos
de pan sin gluten con todas las propie-
# dades del pan?
=== se es el objetivo. Serd una apor-
tacion de gran importancia para
personas que llevan anos o dé-
b Cadas sin probar el pan que sabe
a pan. La industria alimentaria nos esta
acompanando, pero se trata de un pro-
ceso muy lento.

éPor qué esa lentitud?

Desde una perspectiva internacional,
hace falta mucho dinero. También hay
que abordar desregulaciones, gue son
muy costosas.

Los alimentos transgénicos tienen mala
prensa. ¢Qué opina?

Hay un discurso muy contrario a los pro-
ductos transgénicos, pero no se tiene en
cuenta gue grandes avances en la sanidad
se han producido, precisamente, gracias
a la manipulacion genética. Pensemos en
la insulina humana que se administran las
personas con diabetes insulinodependien-
tes, que se fabrica por ingenieria genéti-
ca. En nuestro caso, estamos intentando
crear un pan para celiacos, por lo que el
beneficio social estd muy claro. Para nues-
tro trabajo de investigacion, contamos
con campos de trigo para poder producir
harina sin gluten. =
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LT Investigacion

—ntregado el XIV Premio de
Investigacion de la Asociacion

‘ANALISIS DE LOS NIVELES DE LNC13 Y GENES INFLAMATORIOS ASOCIADOS EN SALIVA: DE-
SARROLLO DE UN METODO NO INVASIVO PARA EL DIAGNOSTICO Y PREDICCION DE LA EN-
FERMEDAD CELiACA’. AINARA CASTELLANOS RUBIO, JOSE RAMON BILBAO CATALA, NORA
FERNANDEZ JIMENEZ, AMAIA JAUREGUI MIGUEL, IRATI ROMERO GARMENDIA, INAKI IRAS-
TORZA TERRADILLOS, CARLOS TURAU GOMEZ, MARIA LEGARDA TAMARA. INSTITUTO DE

INVESTIGACION BIOCRUCES, BARAKALDO (VIZCAYA).
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El 15 de noviembre de 2017 se hizo entrega del XIV Premio
de Investigacién sobre Patologias por Sensibilidad al Gluten/
Trigo, dotado con 18.000 euros, al equipo de investigadores
que concursé con este proyecto.

Por Juan Ignacio Serrano Vela Doctor en Biologia

a enfermedad celiaca es una patologia inmunoldgica de ca-
racter multifactorial, condicionada por factores genéticos
y ambientales que aln no se conocen en su totalidad. La
base genética conocida representa como mucho el 40%
del componente genético completo de esta enfermedad v se lo-
caliza en los genes HLA-DQAT y HLA-DQBI. Algunas de las va-
riantes (alelos) de estos genes, se combinan para dar lugar a las
proteinas de riesgo HLA-DQ2 y HLA-DQS8, imprescindibles para el
desarrollo de la enfermedad, salvo en contadas excepciones.

La base genética desconocida va poco a poco viendo la luz gra-
cias a los estudios de barrido gendmico (GWAS, Genome-Wide
Association Studies), que permiten identificar rasgos genéticos
diferenciales cuando se comparan miles de sujetos sanos con
miles de sujetos que padecen la enfermedad. Asi, a lo largo de
la Ultima década, se han ido catalogando estas diferencias vy las
regiones en las que se alojan dentro del genoma humano.

Mas del 95% de las diferencias genéticas halladas entre celiacos vy
no celiacos no se localizan en ningun gen, sino fuera de ellos, en
el llamado ADN basura. Por este motivo, las investigaciones de los
Ultimos anos se han centrado en averiguar como pueden influir en el
desarrollo de la enfermedad celiaca cambios genéticos que se en-

cuentran fuera de los genes. Este es el obje-
tivo de la epigenética, disciplina que estudia
las regiones del ADN basura que controlan
qué genes se expresan, con qué intensidad
lo hacen, en qué tejidos y en qué momentos.

El equipo de investigadores premiado iden-
tificd recientemente, en colaboracién con
investigadores de Estados Unidos, el me-
canismo por el cual una secuencia de ADN
basura que alberga una de las diferencias
genéticas entre celiacos y no celiacos, se
asocia con la enfermedad celiaca, al expre-
sar de manera andmala la molécula de ARN
reguladora Inc13. Esta molécula pertenece a
la familia de los ARN largos no codificantes
(IncRNA, long non-coding RNA’s).

Demostraron que Inc13 controla la ex-
presion de ciertos genes relacionados
con la inflamacidn intestinal, de forma
que altos niveles de Inc13 se asocian
con bajos niveles de expresién de genes
proinflamatorios y viceversa. Compro-
baron que en las biopsias de los celia-
cos existen niveles muy bajos de Inc13 y,
ademas, su capacidad reguladora tam-
bién esta disminuida, lo que atribuyen
al cambio genético detectado en su se-
cuencia respecto a los sujetos sanos.

Con este proyecto van a evaluar si en la
saliva de los sujetos celiacos se puede
detectar, al igual que en el intestino, una
expresion disminuida de Incl3, acompa-
fada de una expresion aumentada de los
genes inflamatorios que controlan. De ser
asi, serd un buen biomarcador para cono-
cer el estado de la mucosa intestinal sin
necesidad de hacer biopsia y asi detectar
precozmente la enfermedad y discriminar
entre sujetos celiacos y sanos. Para ello, se
va a analizar la expresion intestinal y en sa-
liva de Inc13 y genes de inflamacion en 20
pacientes celiacos y 20 sujetos sanos. s
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[T Entrevista

= FQStivaI es una Ccita

de referencia para las personas
v para las marcas

ENTREVISTA A MAGDALENA MORENO, ENCARGADA DE LA GESTION DE
LA APP SINGLU1O Y COORDINADORA DE GRANDES EVENTOS, COMO LA
CARRERA POPULAR CORRER SINGLUTO O EL FESTIVAL DEL CELIACO

Magdalena Moreno coordina un evento clave para las personas con enfermedad
celiaca: el Festival del Celiaco, cuya 34° edicién tendra lugar el sdbado 2 de
diciembre en el Pabellén Madrid Arena. Nuestra entrevistada también se encarga
de coordinar otro importante evento, la carrera Correr sinGLU10, que el afio que
viene llegara a su tercera edicién. Asimismo, es responsable de atender a los
usuarios de la aplicacion mévil. Magdalena Moreno, que se integré en el equipo
humano de la Asociaciéon en 2013, considera que es “muy gratificante trabajar”
en una entidad sin animo de lucro, que “tanto hace” por un colectivo cada vez
mas grande de personas.

Il Qué novedades ha incorporado el Festival. Asi, si en la edicion de 2016 ya

Celiaco?

As de Bastos, este afio se han incorpora-

: esta Ultima edicion del Festival del  estuvieron presentes restaurantes como el

El primer cambio ha sido la ubica-
cién. Este ano lo celebramos en el Pabelldn
Madrid Arena, situado en los Recintos Fe-
riales de la Casa de Campo de Madrid, des-
pués de haber pasado por el Pabelldon de
Cristal o por el ya inexistente Pabelldon de
la Pipa. Por otro lado, hemos contado con
una mayor presencia de sectores que, has-
ta hace poco, no habian tenido stand en

do otros, como las cadenas mexicanas La
Mordida y Ricos Tacos.

Las empresas y marcas gue apoyan al
Festival desde hace afios saben que es un
magnifico escaparate. Y los expositores
que se han estrenado estos Ultimos afos,
enseguida han visto que se trata de una
oportunidad enorme para darse a cono-
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cer y ampliar mercado. Se da el caso de
una empresa alimentaria que debutd en
la edicion del afio pasado, que en el mes
de mayo nos llamd porgue deseaba ase-
gurarse de gque tendrian su espacio el 2 de
diciembre.

Todas las empresas que se estrenaron en
el Festival de 2016 repiten este afo. El Fes-
tival fideliza a las marcas.

Como novedad, este afio realizamos una
témbola benéfica, que repartira un mon-
tén de regalos durante todo el dia. No
faltaran los talleres para niilos y adultos y
la ya tradicional Cata de Cerveza.

éEn qué momento del afilo comenzais a
preparar un evento tan ambicioso?

A finales de enero y primeros de febrero
ya definimos la fecha y empezamos a po-
ner en marcha todo el engranaje para ase-
gurarnos de que el Festival del Celiaco es
un éxito. Se trata, por tanto, de una labor
gue vamos realizando durante todo el afio,
aunqgue el mayor esfuerzo lo hacemos a la
vuelta del verano.

Cada vez mas marcas se interesan por
estar presentes en el Festival. Ayudan las
buenas credenciales del evento y el cre-
cimiento del mercado de productos sin
gluten. ¢Qué mensaje recibis de las em-
presas interesadas en las personas con
enfermedad celiaca?

Para empezar, hay que decir que es un
Festival de referencia, para las familias vy
para cada vez mas fabricantes. En alguna
edicion, hemos llegado a alcanzar la cifra
de 7000 visitantes. iY este afio llegamos
a la edicidn nimero 34! La sensacion que
nos transmiten las empresas es que el
mercado crece. Nunca como ahora habifan
surgido tantas opciones a disposicion de
las personas con la enfermedad celiaca.

El Festival alcanza su ediciéon ntiimero 34,
pero su esencia sigue siendo la misma:
un punto de encuentro de las personas
con sensibilidad al gluten o con enferme-
dad celiaca.

Asi es. Todos los visitantes saben que en
el Festival pueden encontrar productos
nuevos, hacer degustaciones y comprar
sus productos sin gluten favoritos con al-
gun descuento. También pueden conocer
a gente nueva.

Ademas de acceder al evento de forma
gratuita (el resto abonan una entrada de
7 euros), seran obsequiados con una bolsa
de productos sin gluten donados por las
marcas colaboradoras con el evento. En-
tregaremos mas de 2.500 bolsas.

Hablanos por favor de la aplicaciéon sin-
GLU10, de cuya gestion te encargas.
éCuantos usuarios tiene ya?

En el momento en que hablo con vosotros,
tiene 9.094 usuarios con acceso total; es
decir, socios, familiares y colaboradores; y
unos 14.000 con la versidon gratuita, que
estd limitada.

éCada cudnto se actualiza una aplicacién
tan potente y exhaustiva como SinGlu10?
Cada dia afladimos datos nuevos. En todo
momento se incorporan productos nue-
VOS, O bien se eliminan productos que se
han dejado de fabricar o cuya seguridad
deja de estar acreditada.

éPor qué es importante tener instalada
esta aplicacion en el smartphone?
rimero, es una herramienta de co-
>municacic’>n excelente, porque te
van a enviar promociones y noti-
cias de alto interés. Y, claro, el gran
punto fuerte de la aplicacion es la gran
cantidad de informacion actualizada que
contiene. Mas de 20.000 productos ali-
mentarios, clasificados por marca y por
tipo de producto. Asimismo, accedes a
informacion sobre tiendas (unas 240), ho-
teles (mas de 500), obradores certificados
(unos 50) y restaurantes (cerca de 2.900)
que atienden al mercado sin gluten.

éLos negocios muestran mas interés por
estar en la aplicacién?

Si, en los ultimos anos, establecimientos
de todo tipo se han concienciado sobre el
mercado de las personas con enfermedad
celiaca. Y un paso natural para llegar mejor
a ese publico es estar en sinGLUTO. »
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R&sUltados analiticos

Desde los inicios de la Asociacién, hace ya mas de 30 afnos, uno de nuestros principales objetivos ha
sido conseguir que el etiquetado de los productos alimenticios fuera fiable. Durante todos estos afios
de andadura no hemos dejado de realizar analiticas de productos y, cada vez que hemos detectado
gluten, lo hemos comunicado a la Consejeria de Sanidad para que tomara las medidas oportunas. En
este tiempo, los métodos analiticos han ido cambiando y la precision de los mismos, mejorando.

HAY QUE
DESTACAR QUE
NO HEMOS
DETECTADO
GLUT%{ EN
NINGUNO
DE LOS

PRODUCTOS
QUE APARECEN
EN NUESTRA
LISTA DE
PRODUCTOS SIN
GLUTEN 2017

Por Blanca Esteban Seguridad Alimentaria. Asociacion de Celiacos vy Sensibles al Gluten

e stos avances hicieron posible que
en el aflo 2009 se publicara el
Reglamento (CE) N2 41/2009, en

— | qUe se fijaban unos requisitos
para poder incluir la leyenda “sin gluten”
en los productos alimenticios. Dicho Re-
glamento fue modificado recientemente
por el Reglamento UE N2 828/2014. Los
limites se mantuvieron y los productos se
pueden seguir etiguetando “sin gluten”,
siempre que no se superen los 20 mg de
gluten/ kg de producto (20 ppm).

Continuando con esta labor, en el mes de ju-
nio compramos 125 muestras de productos
alimenticios para ser sometidos a analisis de
deteccion de gluten. Las muestras elegidas

corresponden a productos que aparecen en
nuestra Lista de Productos Sin Gluten, con
lo que verificamos gque la informacién que
nos han enviado los fabricantes para incluir-
los en la misma es correcta, y también otra
serie de productos para verificar que su eti-
quetado es correcto. Estos andlisis han sido
subvencionados por la Consejeria de Sani-
dad de la Comunidad de Madrid.

Hay que destacar que no hemos detec-
tado gluten en ninguno de los productos
que aparecen en nuestra Lista de Pro-
ductos Sin Gluten 2017.

En las siguientes muestras se detectd glu-
ten por debajo de los 20 ppm de gluten:

Resultado
(ppm de gluten)

Lenteja snacks queso y especias sin gluten, 90 g (Snatt’s)
Lote L54808 21Dhf 17:29/ Cons. Pref. 22-12-17

Bebida de avena sabor natural, 11 (Vive Soy)
Lote L18E 06:03 004455-5/Cons. Pref. 05-05-18

Harina de almortas, 500 g (De la Mancha)

Lote L-5011160/Cons. Pref. 02-18

74

10,8

1,4

En las siguientes muestras se detectd gluten en una cantidad superior a las 20 ppm

de gluten:

Resultado
(ppm de gluten)

Comino molido, 28 g (Ducros)
Lote L7124D/Cons. Pref. 03-05-20

Curry, 30 g (Artemis Bio)
Lote H2891/Cons. Pref.15-05-20

152

>200
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A continuacioén detallamos el resto de productos que fueron analizados y en los que no se detectd gluten:

MARCA / PRODUCTO MARCA / PRODUCTO MARCA / PRODUCTO

Alitey. Bebida de arroz 100% vegetal sin gluten, 11

Almendrola. Leche de almendras sin gluten, 11

Almondy. Tarta de almendra, caramelo y cacahuetes
sin gluten, 600 g

Atlantic. Harina de maiz sin gluten, 500 g

Bauck Hof. Corn Flakes sin gluten, 325 g

BBQ Platos preparados. Nachos barbacoa sin gluten,
1709

Beef Chef. 8 mini burgers de vacuno sin gluten,
200 g (8x259)

Bfree. Multigrain wraps, 6 x 42 g

Bicentury. Sacialis chocolate negro sin azucares
afadidos sin gluten, 102 g (6x 17 g)

Birba. Galletas Nuria con soja sin gluten, 420 g

Bonnatura. Tortitas de arroz con yogurt sin gluten, 100 g

Bononia. Plumcake con cream de chocolate sin
gluten, 270 g

Bovril. Caldo de carne concentrado, 125 g

BrooksBeans. Alubias cocidas en salsa de tomate
sin gluten, 415 g

Buittoni. Masa para pizza sin gluten y sin lactosa,
2309

Camos. Croguetas de bacalao sin gluten, 300 g

Carrefour. Aceituna verde rellena con anchoas, 350 g

Carrefour. Vermicelles, 100 g

Carrefour No Gluten. Masa de hojaldre sin gluten,
2809

Casa Tarradellas. Espetec sin gluten, 180 g

Danone. Danoninos fresa sin gluten, 6u, 300 g

Deleites. Trufas de chocolate sin gluten, 15 u

Delinut. Crema al cacao con avellanas, 750 g

Delipaté. Pate fino a la pimienta sin gluten, 2 x 50 g

Deliplus. Levadura de cerveza sin gluten, 125 g

Delser. Crackers sin gluten con romero, 200 g
(6 bolsitas)

Develey. Ketchup sin gluten, 450 g

Dolis. Caramelos blandos con zumo de frutas
concentrado sin gluten, 300 g

Dr. Oetker. Pizza prosciutto sin gluten, 345 g

Dr. Oetker. Preparado para bizcocho de chocolate
sin gluten, 374 g

Ducros. Curry, 42 g

Dulciora. Gummy jelly sin gluten, 125 g

Dulciora. Pikotas, 100 g

Ecocesta. Nachos de maiz naturales, 125 g

Farabella. Penne corte sin gluten, 500 g

Felicia. Hélices 100 % lentejas rojas sin gluten, 250 g

Felicia. Macarrdn de trigo sarraceno sin gluten, 250 g

Finestra sul cielo. Polenta instantdnea de maiz sin
gluten, 500 g

Fresno. Mini Nuggets de pavo sin gluten, 400 g

Gaia Grain. Flakes quinoa sin gluten, 200 g

Gallo. Placas para lasafa y canelones sin gluten, 250 g

Gerblé. Bebida de arroz con coco bio sin gluten, 11

Gerblé. Tostadas crujientes de cereales y semillas
sin gluten, 100 g

Germinal Bio. Galleta preparada con yogur sin gluten,
2509

Los analisis han sido realizados en el Labo-
ratorio de Andlisis de Gluten de la Univer-
sidad del Pais Vasco (UPV/EHU), con el

Germinal Bio. Laminas para lasafa de maiz y arroz
sin gluten, 250 g
Gullén. Galletas dibus sharkies sin gluten, 250 g
Guthio. Barritas crujientes sin gluten, 3 x 25 g
Gutbio. Tortitas de arroz con sal sin gluten, 130 g
Hacendado (Fabricado por Arrocerias Pons, S.A.).
Harina de arroz sin gluten, 500 g
Hacendado (Fabricado por Casa Tarradellas).
Pizza jamdn y queso sin gluten y sin lactosa
refrigerada, 420 g
Hacendado (Fabricado por Chic-kles Gum).
Xuxes top ten sin gluten, 135g (20 u.)
Hacendado (Fabricado por Chovi)
Alioli sin gluten, 225 ml
Hacendado (Fabricado por Cidacos).
Mostaza dulce sin gluten, 330 g
Hacendado (Fabricado por Grupo Siro).
Pan de molde sin gluten, 385 g (14 rebanadas)
Hacendado (Fabricado por Ibersnacks)
Combinado de aperitivos sin gluten, 200 g
Hacendado (Fabricado por Ibersnacks)
Sticks de patata sin gluten, 75 g
Hacendado (Fabricado por Interal).
Crema de marisco con gambas y bogavante sin
gluten, 330 ml
Hacendado (Fabricado por Interal).
Crema de setas sin gluten, 330 ml
Hacendado (Fabricado por J.R. Sabater)
Sirope de chocolate, 300 g
Hacendado (Fabricado por JAKES.A)).
Caramelo de goma “bocaditos sabor fruta”
Hacendado (Fabricado por Jesus Navarro, S.A.).
Ajo en polvo, 85 g
Hacendado (Fabricado por Jesus Navarro, S.A.).
Canela molida, 52 g
Hacendado (Fabricado por Jesus Navarro, S.A.).
Levadura quimica en polvo sin gluten, 90 g (6 x 15 g)
Hacendado (Fabricado por Productos Alimenticios
Frescos, SLU).
Salsa fresca trufa sin gluten, 140 g
Harimsa. Harina de arroz sin gluten, 400 g
Heinz. Ketchup, 500 ml
Il pastaio SRL. Noquis de patata rellenos al pesto sin
gluten, 400 g
Iris Town. Copos de avena sin gluten, 400 g
Kena. Preparado para cappuccino, 200 g
Kikkoman. Salsa de soja tamari sin gluten, 250 ml
King Soba. Noodles ecoldgicos de arroz thai sin
gluten, 250 g
Konecke. Salchichas cocidas ahumadas, 380 g
La Cocina de Senén. Croquetas parmesano y
stracciatella de tomate sin gluten, 200 g
La Nora. Albondigas sin gluten, 420 g
La Nora. Callos a la Madrilefia sin gluten, 385 g
La Santifa. Empanda de atun sin gluten, 400 g
La Villa Reposteria Creativa. Choco-plata, 85 g
Litoral. Fabada asturiana sin gluten, 435 g
Ma vie sans. Corn flakes glacés bio sin gluten, 250 g

ensayo ELISA SANDWICH, cuyo limite de

cuantificacion es de 50 mg de gluten/kg
de muestra (5 ppm). Salvo las muestras hi-
drolizadas y de cerveza para las que se ha
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Maheso. Croguetas de jamdn serrano sin gluten,
3009

Maizena. Harina fina de maiz sin gluten, 400 g

Martiko. Mousse pato sin gluten, 90 g

Mediterranea de Guisos. Torrijas sin gluten con miel,
2x909

Molkereis Gropper GmbH. Bebida de cacao
refrigerada, 230 ml

Nat Sano. Panela, 500 g

Nescafé. Cappuccino, 250 g

Nesquik. Petit chocolate sin gluten, 6u

Nesquik. Preparado en polvo “extra choc sabor
Unico” sin gluten, 390 g

Nestle. Chocolate con leche extrafino, 125 g

Nicoli. Copos de chocolate sin gluten, 375 g

Noel. Mortadela de aceitunas veggie sin gluten, 100 g

Nurture. Harina de maiz blanco precocida sin gluten,
Tkg

Nurture. Harina fina de maiz sin gluten, 400 g

Nurture. Levadura de panaderia sin gluten especial
para pan y pizzas, 6 X 7 g

Old el paso. Tortillas de maiz sin gluten, 208 g (10 u.)

Orlando. Tomate frito sin gluten, 350 g

Pescanova. Aritos de surimi a la romana sin gluten,
6259

Pescanova. Nuggets de merluza sin gluten, 330 g

Pescanova. Palitos sin gluten, 24 u (460 g)

Piaceri Mediterranei. Cono sin gluten, 6 g

Pralinutta. Crema de cacao y avellanas sin gluten,
7509

Quaker. Copos de avena sin gluten, 400 g

Quinua Real. Tortitas ecoldgicas de arroz integral
con quinoa sin gluten, 130 g

Riedenburger. Cerveza sin gluten, 33 cl

Royal. Levadura en polvo sin gluten, 64 g (4 x 16 9)

Royal. Sobres de cuajada sabor lcteo sin gluten,
489 (4x129)

SanMills. Spaghetti de maiz y quinoa sin gluten,
2509

Sanoform. Tortitas de arroz sin gluten, 130 g

Santiveri Bio. Polenta (sémola de maiz) sin gluten,
5009

Schock s, Barritas de sésamo sin gluten, 759 (3 x 25 9)

Scolattolo la pasta fresca. Spaghetti al huevo sin
gluten, 200 g

Shovit. Cacao instanténeo, 1KG

Slendier. Spaghetti sin gluten, 400 g

Soria Natural. Rollitos de arroz integral con crema
de avellanas sin gluten,3x 8,3 g

Soria Natural. Tostadas ligeras de arroz integral
y alpiste sin gluten, 25x 4 g

Soymilk. Bebidas de almendras sin gluten, 11

Try Delice. Gofre sin gluten, 100 g

Valor. 70% chocolate negro sin gluten, 300 g

Yogoice. Golosina liquida sin gluten, 45 ml (10u.)

Yummix. Preparado para bizcocho de almendra,
maiz y manzana sin gluten, 410 g

Zealia Bio. Organic cookies con agave sin gluten, 135 g

utilizado el ensayo ELISA COMPETITIVO,
cuyo limite de cuantificacion es de 50 mg
de gluten/kg de muestra (5 ppm).

Todos los resultados positivos han sido
comunicados a la Consejeria de Sanidad
de la Comunidad Auténoma de Madrid. =
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uchas personas con la enferme-
dad celiaca son conscientes de
gue bastantes personas con su
condicion tienen intolerancia a
la lactosa. A partir de esa certeza, se pre-
guntan si lo mejor no seria cortar por lo
sano con la leche vy sus derivados. El ar-
gumento, definitivamente pobre, seria:
“Prescindo de lacteos, por si acaso”.

Es bien cierto que muchas personas con
enfermedad celiaca o con sensibilidad al
gluten, también presentan problemas con
los lacteos.

La lactasa, la enzima que ayuda a digerir
la lactosa, se genera en el intestino del-
gado, justo la parte que las personas con
enfermedad celiaca tienen mas dafada.
Por esa razon, la produccion de lactasa se
ve tan comprometida en las personas con
EC. Sin lactasa, la lactosa es indigerible,
por lo que pasa sin ser digerida al intes-
tino grueso, donde surgen los sintomas.

Las bifidobacterias y los lactobacilos pue-
den generar lactasa, razon por la cual to-
mar probidticos puede ayudar con la into-
lerancia a la lactosa.

Por este motivo, en algunos casos el doc-
tor recomienda al recién diagnosticado
retirar la lactosa durante los primeros me-
ses.

Ahora bien: no todas las personas con EC
o con sensibilidad al gluten tienen proble-
mas con la leche y derivados. Por ello, si
no tienes ningun tipo de reaccion, sigue
disfrutando de esos productos.
|| |
|
i
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ADPAN

(Adpan Europa, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
= Polvorones, 150 g

= Roscon de Reyes, 500 g

m Roscon de Reyes ¢/nata (congelado), 650 g
m Roscdn de Reyes (congelado), 500 g

AIROS

(Airos Delicatessen, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio

m Mantecados de coco bafiados de chocolate, 8u170 g
= Polvorones de almendra, 8 U185 g

m Roscon de Reyes de nata (congelado), 500 g

m Roscon de Reyes de trufa (congelado), 500 g

= Roscon de Reyes tradicional (congelado), 400 g

ALIADA

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Aimendra y Miel, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta de turrdn duro, estuche 200 g
m Turrdén blando, estuche 250 g

m Turrén de fruta, estuche 300 g

m Turrdn de guirlache, estuche 200 g
m Turrén de yema tostada, estuche 300 g
m Turrén duro, estuche 250 g
Fabricado por: Candy Choc, S.A.
Peladillas y otros

m Carbon dulce, saco 200 g

ALIPENDE

(Ahorramas, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Chocolates del Norte, S.A.
Mazapanes y turrones

m Turrdn chocolate blanco crujiente, 300 g
m Turrén chocolate crujiente, 300 g

m Turrén praliné 3 chocolates, 200 g

m Turrén praliné de café, 200 g

m Turrdn praliné de nata-chocolate, 200 g
m Turrdn praliné de nata-fresa, 200 g

m Turrdn praliné de pifia, 200 g

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.U.
Mazapanes y turrones

m Tortaimperial calidad suprema, 200 g

m Turrdén blando, 300 g

m Turrén coco, 300 g

m Turron crema de almendras s/azucar, 200 g
m Turrén duro, 300 g

m Turrdn fruta, 300 g

m Turron guirlache, 300 g

m Turron imperial almendra s/azdcar, 200 g
m Turrdn nata-nueces, 300 g

m Turrdn yema, 300 g

m Turrén yema s/azucar, 200 g

ANTIU XIXONA

(Sanchis Mira, S.A.)

Chocolates y productos de confiteria
Bombones

m Bombones cerezas al licor, 85y 122 g

m Bombones de coco, 140 g

m Trufas cldsicas al cacao, 100 g

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Cascas de batata (etiqueta negra), 200 g
m Cascas de yema (etiqueta negra), 200 g
m Cremadeturrénc/lecheal chocolate (etiquetanegra),

m Figuritas de mazapan, 100, 200 y 400 g

m Figuritas de mazapan s/azlcares afadidos, 200 g

m Pequefieces de Cadiz, 200 g

= Porciones turrdn de Alicante (etiqueta negra), 160 g

= Porciones turron de Jijona (etiqueta negra), 160 g

m Praliné chocolate café irlandés (etiqueta roja), 200 g

m Praliné chocolate ron ¢/pasas (etiqueta roja), 200 g

m Praliné crema catalana (etiqueta roja), 200 g

m Praliné mousse cappucino (etiqueta roja), 200 g

n ;’g{\)iné mousse chocolate c/avellanas (etiqueta roja),
9

m Tarta de limon (etiqueta roja), 200 g
m Tarta de yema (etiqueta roja), 200 g
m Torta de turrdn de Alicante (etiqueta negra), 150y 200 g
m Torta de turrdn de Alicante (etiqueta roja), 150 y 200 g
m Torta turron de Alicante (etiqueta negra), lata 600 g
m Torta turrén imperial ¢/almendras s/azdcares afiadidos,

m Tortitas turron de Alicante (etiqueta negra), 200 g

m Turrén ala piedra, 300 g

m Turrdn crema catalana s/azlcares anadidos, 200 g

w Turron crema de almendras s/azticares anadidos, 200 g
m Turrdn crocant a la miel (etiqueta negra), 150 g

n %réén de Alicante (etiqueta blanca), 100, 150, 200 y

g

m Turrdn de Alicante (etiqueta negra), 300 y 500 g

= Turrdn de Alicante (etiqueta negra), madera 200 g

n ;grorén de Alicante (etiqueta negra), regalo 100, 150 y
g

= Turron de Alicante (etiqueta roja), 150, 200 y 300 g

n Il%r(r)én de Cdiz (pan de Cadiz) etiqueta negra, 250 y
g

m Turrdn de coco (etiqueta roja), 300 g

m Turrdn de fruta (etiqueta blanca), 300 g

m Turrdn de fruta (etiqueta negra) artesanal, 200, 300

y500¢

m Turrdn de fruta (etiqueta roja), 300 g

m Turrdn de Jijona (etiqueta blanca), 150, 200 y 300 g

m Turrdn de Jijona (etiqueta negra), 300y 500 g

n ;grorén de Jijona (etiqueta negra), madera 150, 200 y

g

m Turron de Jijona (etiqueta roja), 150, 200y 300 g

n %lgén de mazapan dulce de leche (etiqueta negra),
g

m Turrdn de trufa (etiqueta roja), 200 g

m Turrén de yema (etiqueta roja), 300 g

n %%On de yema tostada (etiqueta negra), 200, 250 y
9

m Turrén de yema tostada (etiqueta roja), 200y 300 g

m Turrdn fruta s/azlcares anadidos, 200 g

w Turron imperial ¢/almendras s/azlicares anadidos, 200 g

m Turron mousse chocolate s/aztcares anadidos, 200 g

m Turrén nata nueces (etiqueta roja), 300 g

m Turrdn praliné al Cointreau (etiqueta roja), 200 g

m Turron yema tostada s/azdicares afiadidos, 200 g

Peladillas y otros

m Frutas surtidas, 200, 250 y 500 g

AP-CEL

(Apcel Sin Gluten, S.L.U.)

Productos de consumo navidefio

Prodluctos especiales de consumo navidefio
m Roscon

m Roscon relleno

ASERCELI

(Aserceli, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Prodluctos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes nata, 500 g

m Roscon de Reyes tradicional, 500 g

m Roscon de Reyes trufa, 500 g

AUCHAN MMM!

(Alcampo, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Almendra y Miel, S.A.
Mazapanes y turrones

m Dulce turron D.O. Alicante precortado, 300 g
m Turrén D.O. Jijona, 300 g

CARREFOUR

(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.U.
Mazapanes y turrones

m Turrén blando calidad suprema, 300 g

m Turrén duro calidad suprema, 300 g
Fabricado por: Entique Gartigos Monerris, S.A.
Mazapanes y turrones

m Tortaimperial, 200 g

m Torta turrén de chocolate ¢/leche y almendras, 200 g
m Turrdn de Alicante, 250 g

m Turron de cacahuete blando, 200 g

m Turrdn de cacahuete duro, 200 g

m Turrdn de Jijong, 250 g

Peladillas y otros

m Peladillas, 150 g

m Pifones, 150 g

Fabricado por: Industrias Rodriguez, S.A.

Mazapanes y turrones

. %r(r)c’m de chocolate c/almendras s/azlicares anadidos,
9

= Turron de crema de almendras s/azticares afiadidos,

9
m Turron de yema tostada s/azlcares aradidos, 200 g
m Turrdn imperial c/almendras s/azicares afiadidos,
200
m Turrén nata-nueces, 250 g
m Turron nata-nueces s/azucar
m Turrén praliné de arroz ¢/leche s/azlicares afiadidos,

00g
m Turrén trufado de chocolate s/aztcar, 200 g
Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.
Mazapanes y turrones
m Turrén de yema quemada ¢/malvasia de Sitges
m Turron de yema quemada c/naranja
m Turrdn souflé duro crujiente de almendra
Fabricado por: Turrones José Gartigos, S.A.
Mazapanes y turrones
m Turron de coco, 300 g
m Turrén de guirlache, 300 g
m Turrdn de yema tostada, 300 g
m Turrén mazapan c/frutas

CARREFOUR DE NUESTRA TIERRA

(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Turrones Coloma, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta turrdn de Alicante calidad suprema, 200 g
m Turrdn de Alicante calidad suprema, 300 g

m Turrdn de guirlache calidad suprema, 250 g

m Turrén de Jijona calidad suprema, 300 g

m Turrdn yema tostada calidad suprema, 300 g

CARREFOUR SELECCION
(Carrefour, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.
Mazapanes y turrones

m Turrdn musico trufa

CASTILLO DE JIJONA

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

w Torta imperial s/azlcares afiadidos c/edulcorantes
calidad suprema, 200 g

m Torta turron chocolate c/almendras calidad suprema,
150y 2009

m Torta turron de Alicante calidad suprema, 150 y 200 g

n %r(;c’m chocolate c/almendras calidad suprema, 150 y

9

m Turron chocolate ¢/almendras calidad suprema, 300 g

m Turrdn coco calidad suprema, 200y 300 g

m Turrdn crema de almendras s/azucares anadidos ¢/
edulcorantes calidad suprema, 200 g

= Turrdn de Alicante calidad suprema, 150, 200 y 300 g

m Turrdn de fruta calidad suprema, 200y 300 g

= Turrén de Jijona calidad suprema, 150, 200 y 300 g

m Turrdn guirlache calidad suprema, 200y 300 g

w Turrdn imperial s/aztcares afiadidos ¢/edulcorantes
calidad suprema, 200 g

m Turrdn nata nueces calidad suprema, 200y 300 g

n %r(r)én yema tostada calidad suprema, 150, 200 y

g
m Turron yema tostada s/azticares afiadidos ¢/edulco-
rantes calidad suprema, 200 g

CHOCOLATES SOLE

(Chocolates Solé, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Turron de chocolate ¢/almendras ecoldgico, tabl. 200 g
m Turrdn de chocolate c/ardndanos ecoldgico, tabl. 200 g
m Turrén de chocolate c/avellanas ecoldgico, tableta

9
m Turrdn de chocolate ¢/nueces ecoldgico, tableta 200 g
m Turrén de chocolate ¢/quinoa ecoldgico, tableta 200 g

e —————
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CHOCOLAT FACTORY
(Chocolat Factory, S.L.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Dark almond sticks turrén

m Dark hazelnuts turron

m Dark orange & lemon peel turrén
m Gin &lemon turrén

m Milk almond sticks turrdn

m Milk crunchy turrén

m Milk hazelnut turrén

m Rum & chestnut turron

m Smoked whisky turron
Peladillas y otros

m Abetos decoracion, granel

m Acetato mini turrones

m Acetato Navidad grande

m Acetato Navidad pequefo

m Ballotines s/aztcar

m Belén de chocolate

m Calendario de adviento arbol
m Calendario de adviento bola
m Christmas chocolate

m Pack arbol de Navidad

m Pack Papa Noel

m Pack Reyes Magos

m Piruleta afo nuevo

m Piruleta Reyes Magos

m The Funny x-mas tree

m X-mas ball, granel

CLUB DEL GOURMET

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Artesana de Turrones, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta de chocolate c/almendras, estuche 200 g
m Turrdén de trufa al whisky escocés, estuche 300 g

m Turrén praliné a la crema, estuche 300 g
Fabricado por: Enrique Garrigds Monettris, S.A.
Mazapanes y turrones

m Minitorta de Alicante, estuche 160 g

m Minitortas de guirlache, estuche 160 g

m Surtido de turrones en porciones, estuche 200 g
m Torta de Alicante, estuche 200 g

m Torta de Jijona, estuche 400 g

m Turron de Alicante, estuche 300 g

m Turrdn de guirlache, estuche 250 g

m Turrén de Jijona, estuche 300 g

Fabricado por: Pasteleria Escoda, S.L.
Mazapanes y turrones

m Empanadilla de yema, estuche 400 g

m Empifionadas, estuche 250 g

m Figuritas de mazapan, estuche 250 g

m Pan de Cadiz, estuche 300 g

m Pastel de gloria, estuche 400 g

m Pastel de yema, estuche 400 g

Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.

Mazapanes y turrones

m Turrén de chocolate bitter ¢/almendra, estuche 300 g
m Turrdn de trufa al marc de cava, estuche 300 g
m Turrén de yema ¢/naranja, estuche 300 g

m Turrén de yema quemada, estuche 300 g

m Turrén masico trufa ¢/frutos secos, estuche 300 g

CONSUM

(Consum Sociedad Cooperativa Valenciana)
Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Turrones Picé, S.A.

Mazapanes y turrones

w Crema de almendra s/azlicares afiadidos, 200 g
m Pan de Cadiz, 250 g

m Torta chocolate ¢/leche y almendras, 200 g

w Torta imperial s/azUcares afadidos, 200 g

m Torta turrdn de Alicante, 200 g

m Turrdn de Alicante, 300 g

m Turron de Alicante s/azucares afiadidos, 200 g
m Turrdn de coco, 250 g

m Turrdn de crema catalana, 200 g

m Turron de fruta, 250 g

m Turrdn de guirlache, 250 g

m Turrdn de Jijona, 300 g

m Turrdn de nata y nueces, 250 g

m Turron nata y nueces s/azdcares afiadidos, 200 g

m Turrén praliné arroz ¢/leche, 200 g

m Turrén praliné chocolate al ron ¢/pasas, 200 g

m Turrén praliné chocolate al whisky, 200 g

m Turrdn praliné chocolate trufado, 200 g

m Turron praliné chocolate trufado a la naranja, 200 g
m Turrén praliné chocolate trufado al café, 200 g

m Turrdn yema tostada, 250 g

m Turrén yema tostada s/azcares afiadidos, 200 g

COVIRAN

(Coviran, S.C.A.)

Productos de consumo navidefio
Fabricado por: Turrones El Romero, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta D.O. Alicante, 200 g

m Turrén blando s/aztcar anadido, 200 g
m Turron D.O. Alicante, 250 g

m Turrdn DO. Jijona, 250 g

m Turrdén duro s/azdcar anadido, 200 g

m Turron fruta, 300 g

m Turrén nata nueces, 300 g

m Turrén yema tostada, 300

Fabricado por: Turrones José Garrigds, S.A.
Peladillas y otros

m Peladillas, 100 g

DEKORA

(Dekora Innova, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio

Peladillas y otros

m Brocheta Navidad Gummy, nafnac 30 g

m Brocheta Navidad nube, 30 gy nafnac 40 g
m Piruletas nube Navidad, blister 12 g x 4 u

DELAVIUDA

(Delaviuda Alimentacién, S.A.U.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Tortaimperial, 200 g y bote 600 g
= Tortas imperiales mini, 200 g

m Turrdn blando, 150,200y 250 g

m Turrén coco, 300 g
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= Turrén de yema tostada, 300 g
m Turrén duro, 150,200 y 250 g
= Turron fruta, 300 g

m Turrén nata-nuez, 300 g

DELCEL ARTESANOS

(Delcel Artesanos, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio

m Roscon de Reyes crema (solo en temporada), Tu
m Roscon de Reyes mixto (sélo en temporada), Tu
m Roscon de Reyes nata (sélo en temporada), Tu
m Roscon de Reyes trufa (sdlo en temporada), Tu
m Tronco de Navidad nata, envase Tu

m Tronco de Navidad trufa, envase Tu

DIA

(Dia, S.A.)

Chocolates y productos de confiteria

Fabricado por: Europraliné, S.L.

Bombones

m Surtido de bombones s/aztcares afadidos, 300 g

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Aimendra y Miel, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén Alicante calidad suprema, 250 g

m Turrén Jijona calidad suprema, 250 g

Fabricado por: Chocolates del Norte, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén coco bafado en chocolate, 200 g

m Turrdn crujiente de chocolate negro ¢/naranja, 260 g

m Turrdn de chocolate blanco crujiente, 260 g

m Turrén de chocolate crujiente, 300 g

m Turrén de chocolate negro crujiente, 260 g

m Turrdn tres chocolates, 200 g

Fabricado por: Europraliné, S.L.

Mazapanes y turrones

m Turrdn de chocolate blanco crujiente, 300 g

m Turrén de chocolate ¢/leche v almendra s/azucares
afadidos, 200 g

m Turrén de chocolate crujiente, 260 g

m Turrén de chocolate negro crujiente, 300 g

Fabricado por: Mira y Llorens, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén de coco, 200 g

Fabricado por: Turrones José Garrigos, S.A.

Mazapanes y turrones

m Torta de turrdn de Alicante calidad suprema, 200 g

m Turrén Alicante calidad suprema, 250 g

m Turron de crema de almendras s/azlcares afadidos,
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m Turrén de fruta calidad suprema, 200 g
m Turron guirlache, 200 g
m Turrén imperial s/azdcares afadidos, 200 g
m Turrdn Jijona calidad suprema, 250 g

DIA DELICIOUS

(Dia, S.A.)

Chocolates y productos de confiteria
Fabricado por: The Belgian Chocolate Group
Bombones

m Trufa chocolate negro, 250 g

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Onza de Oro, S.A.

Mazapanes y turrones

m Turrén Alicante artesano calidad suprema, 220 g
m Turrdn cristal artesano calidad suprema, 220 g
m Turrén de chocolate c/almendras, 220 g

m Turrdn Jijona artesano calidad suprema, 220 g

E. MORENO

(E. Moreno, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio

= Mantecados y polvorones especial celiacos, 450 g

m Sgg\'do mini- (mantecados y polvorones) s/gluten,
g

EL ABUELO

(Jijona, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

= Torta Turron de Alicante, 200 g

= Turrdn crema de almendras s/azlcares afadidos ¢/

edulcorantes, 300 g

m Turrén de Alicante, 300 gy 2x150 g

m Turrén de chocolate blanco ¢/almendras, 300 g

m Turrén de chocolate ¢/leche y almendras, 300 g

m Turrén de chocolate ¢/leche 'y almendras s/azicares
anadidos c/edulcorantes, 300 g

m Turron de guirlache, 300 g

m Turrdén de Jijona granulado, 300 g

m Turrén de Jijona refinado, 300 g

m Turron de nata nueces, 300 g

m Turrén de nieve, 300 g

m Turrdn de yema, 300 g

m Turron de yema tostada, 300 g

m Turrén imperial ¢/almendras s/azdcares afiadidos ¢/
edulcorantes, 300 g

Peladillas y otros

m Almendras cubiertas de chocolate, 300 g

EL ALMENDRO

(Delaviuda Alimentacién, S.A.U.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta imperial, 200 g y bote 600 g
m Turrdn al caramelo, 150 g

m Turrén blando, 150, 200 y 250 g

m Turrén coco, 200y 300 g

m Turrdn de yema tostada, 200y 300 g
m Turrdén duro, 150, 200 y 250 g

m Turrdn fruta, 200y 300 g

m Turrdn guirlache, 300 g

m Turrén nata-nuez, 200y 300 g

EL ANTIGUO

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turron chocolate c/almendras calidad suprema,

150y 20049

m Torta turron de Alicante calidad suprema, 150 y 200 g

n %r(;dn chocolate c/almendras calidad suprema, 150 y
g

m Turron chocolate ¢/almendras calidad suprema, 300 g

m Turrdn coco calidad suprema, 200y 300 g

m Turrdn de Alicante calidad suprema, 150,200y 300 g

m Turrdn de fruta calidad suprema, 200y 300 g

m Turrdn de Jijona calidad suprema, 150, 200y 300 g

m Turrén nata nueces calidad suprema, 200y 300 g

n %r(r)én yema tostada calidad suprema, 150, 200 y
g

EL CORTE INGLES

(El Corte Inglés, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Aimendra y Miel, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta turrdn de Alicante, estuche 200 g

m Turrdn ala piedra, estuche 250 g

m Turron Alicante artesano, rilsan 400 g

m Turrdn de Alicante, estuche 250 g

m Turrdn de fruta, estuche 250 g

m Turron de guirlache, estuche 250 g

m Turrdn de Jijona, estuche 250 g

m Turrdn de yema tostada, estuche 200 g

m Turron Jijona artesano, rilsan 400 g
Fabricado por: Delaviuda Alimentacion, S.A.U.
Mazapanes y turrones

m Turron de coco, estuche 250 g

m Turrén de nata-nuez, estuche 250 g
Fabricado por: Industrias Rodriguez, S.A.
Mazapanes y turrones

m Torta de turrdn duro s/azucar, estuche 200 g
m Turrén blando s/azticar, estuche 200 g

m Turrdn de chocolate c/almendras s/azlicar, estuche
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m Turron de chocolate crujiente s/aztcar, estuche 200 g
m Turrdn de crema catalana banado de chocolate s/
az\car, estuche 200 g
m Turrdn de trufa s/azucar, estuche 200 g
m Turrén de yema tostada s/aztcar, estuche 200 g
m Turrdén duro s/azdcar, estuche 200 g
m Turrdn trufado chocolate ¢/guindas al licor, estuche

g
Fabricado por: Lacasa, S.A.U.
Mazapanes y turrones

m Turron de mazapén de yema c/guindas, estuche 250 g
m Turron praliné de arroz ¢/leche, estuche 250 g

m Turrén praliné de café, estuche 250 g

m Turron praliné de chocolate c/almendras, estuche

g
m Turron praliné de chocolate c/avellanas, estuche 250 g
m Turrdn praliné de crema catalana, estuche 250 g
m Turrdn praliné de pifa, estuche 250 g
m Turron praliné de trufa, estuche 250 g
m Turrdn praliné nata y fresa, estuche 250 g
Fabricado por: Torrons Vicens, S.L.
Mazapanes y turrones
m Turrdn blando crujiente, estuche 300 g
m Turron de chocolate bitter c/avellanas, estuche 300 g
m Turrén de chocolate ¢/leche c/almendras, rilsan 400 g
m Turrdn de gingtonic, estuche 300 g
m Turron de guirlache, rilsan 400 g
m Turrén de mazapan de fruta, rilsan 400 g
m Turrdn de nata-nuez, rilsan 400 g
m Turrdn de trufa a la naranja, estuche 300 g
m TUrrén de yema tostada a la naranja, rilsan 400 g
m Turrdn de yema tostada, rilsan 400 g
m Turron musico trufa, estuche 300 g
m Turrén soufle duro bafiado de chocolate crujiente,
estuche 200 g

EL MAGO DE LOS TURRONES

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Turrdn de cacahuete (duro) calidad standard, 150 y

9
m Turrdn de cacahuete (duro) calidad suprema, 200 g

EL TALLER

(Industrias Rodriguez, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Turrén blando de almendras, 200 g
m Turrdn chocolate almendra, 200 g
m Turrdn duro bombdn, 200 g

m Turrén duro de almendras, 200 g

m Turrén mazapan ¢/frutas, 200 g

m Turrdn yema tostada, 200 g

ESVIA

(Productos Artesanos Dietéticos, S.L.)
Productos de consumo navidefio

Prodluctos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes relleno nata, 500 g

m Roscon de Reyes relleno trufa, 500 g

m Roscon Reyes tradicional, 400 g

FORN RICARDERA

(Forn Ricardera, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio

m Roscon de crema grande, 900 g

m Roscon de crema mini, 220 g

m Roscon de crema pequerio, 500 g

m Roscon de fruta grande, 450 g

m Roscon de fruta mini, 110 g

m Roscon de fruta pequefo, 200 g

m Roscon de fruta pequeno s/lacteos, 200 g

m Roscon de fruta pequeno s/lécteos y s/huevo, 200 g

m Roscon de mazapan grande, 550 g

m Roscon de mazapan mini, 150 g

m Roscon de mazapan pequerio, 300 g

m Roscon de mazapan pequerio s/lacteos, 300

m §8gcén de mazapan pequeno s/lacteos y s/%uevo,
9

m Roscon de nata grande, 900 g

m Roscon de nata mini, 220 g

m Roscon de nata pequerio, 500 g

m Roscon de trufa grande, 900 g

m Roscon de trufa mini, 220 g

m Roscon de trufa pequerio, 500 g

GLUTENFREE

(Productos Artesanos Dietéticos, S.L.)
Productos de consumo navidefio

Prodluctos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes relleno nata, 500 g

m Roscon de Reyes relleno trufa, 500 g




M SIN GLUTEN I SIN GLUTEN + SIN LACTOSA

m Roscon tradicional, 400 g

HACENDADO

(Mercadona, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Fabricado por: Sanchis Mira, S.A.
Mazapanes y turrones

= Figuritas de mazapén, 200 g

= Mazapan de soto, 200 g

m Pan de Cadiz, 250 g

m Pasta de almendra, 100 g

= Torta imperial, 200 g

= Turrén blando, 250 g

= Turrén cacahuete blando, 250 g

= Turrén cacahuete duro, 250 g

m Turrén chocolate praliné 3 chocolates, 200 g
m Turrén coco, 250 g

m Turrén crema catalana, 200 g

m Turrén de chocolate blanco crujiente, 250 g
m Turrén de chocolate con almendra, 250 g
m Turron de chocolate con cacahuete frito miel, 250 g
m Turrén de chocolate crujiente, 250 g

m Turrén de chocolate negro crujiente, 250 g
m Turrén duro, 250 g

m Turrdn fruta, 250 g

m Turrdén guirlache, 200 g

m Turron mousse de chocolate, 200 g

m Turrén nata nueces al chocolate, 250 g

m Turrdn yema tostada, 250 g

m Turron yogur con ardndanos v fresa, 200 g
Peladillas y otros

m Bolitas de coco

m Huesos de santo, 200 g

m Trufas cldsicas al cacao, 250 g

HARISIN

(Sanavi, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
= Mantecados “almendra y canela”, 200 g

m Surtido de navidad, 190 g

i disfruta
tus fiestas !

JIJONENCA

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turrdn chocolate c/almendras calidad suprema,
150y 200 g

= Turrdn de Jijona calidad suprema, 150, 200 y 300 g

JOSE GARRIGOS

(Turrones José Garrigds, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

n ggr(r)dn de Alicante calidad suprema artesano, 300 y
9

n g%réc}n de Jijona calidad suprema artesano, 300 y

Peladillas y otros
= Peladillas, 100 g
m Pifiones, 100 g

LA BOUTIQUE DEL PRALINE

(Cantalou, S.A.)

De venta en Mercadona

Productos de consumo navidefio

Peladillas y otros

m Calendario de navidad chocolate ¢/leche, 75 g

m Calendario Adviento ( chocolatinas) Paw Patrol, 75 g

LA CAMPESINA

(Diet Catal, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

= Turron almendra blando c/stevia, 185 g

m Turrén almendra duro ¢/stevia, 185 g

m Turrén bio artesano chocolate ¢/almendras eco, 200 g
m Turron bio artesano chocolate c/arandanos eco, 200 g
m Turrdn bio artesano chocolate c/avellana eco, 200 g
m Turrdn bio artesano chocolate ¢/nueces eco, 200 g
m Turrén bio artesano chocolate ¢/quinoa eco, 200 g
m Turrén de chocolate almendra c/stevia, 185 g

airos

- recetas de familia -

Roscones de Reyes

m Tradicional
m Relleno de trufa
m Relleno de nata

m Turrén de chocolate coco-bombdn ¢/stevia, 200 g
= Turron de chocolate crema catalana ¢/stevia, 200 g
m Turrén de chocolate naranja-bombdn ¢/stevia, 150 g
m Turrén de chocolate trufa ¢/stevia, 200 g

m Turron nata nuez ¢/stevia, 185 g

m Turrén yema tostada c/stevia, 185 g

Prodluctos especiales de consumo navidefio

m Polvorones s/gluten s/huevo y s/lactosa, 150 g

LACASA

(Lacasa, S.AU.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Mazapan de nata ¢/nueces

= Mazapan de yema tostada

m Praliné de arroz c/leche

m Praliné de bombdn licor

m Praliné de café

m Praliné de chocolate ¢/almendras

m Praliné de chocolate c/avellanas

m Praliné de chocolate negro c/almendras
m Praliné de chocolate y nueces

m Praliné de coco

m Praliné de crema catalana

m Praliné de naranja

m Praliné de nata y fresa

m Praliné de pifa

m Praliné de trufa

m Praliné tres chocolates

m Turrén crujiente de chocolate

m Turrdn crujiente de chocolate blanco ¢/lacasitos
m Turrdn crujiente de chocolate c/lacasitos
m Turrdn licor barceld cream

LA COLEGIALA

(Ultimos Panaderos, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
= Cordiales de almendra

m Delicias

= Mantecados de almendra

Mantecados

de Coco
banados

Polvorones
de Almendras
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m Pastelillos cabello de &ngel

= Rollos de anis s/aztcar

= Roscdn de Reyes casero y de cabello de angel
m Roscon de Reyes de crema, nata y chocolate
= Torta de Pascua

LA FAMA

(Sanchis Mira, S.A.)

Chocolates y productos de confiteria
Bombones

m Bolitas de coco al chocolate, granel 2y 5 kg
m Bombdn de coco, 160 g

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Crema de turrdn ¢/leche, 300 g

m Figuritas de mazapan, 100,150y 200 g

m Praliné chocolate ron ¢/pasas, 200 g

m Praliné crema catalana, 200 g

m Praliné de chocolate café irlandés, 200 g
m Praliné mousse cappuccino, 200 g

m Praliné mousse chocolate c/avellanas, 200 g
m Tarta de naranja, 200 g

m Torta turrén de Alicante, 150 y 200 g

m Trufado al whisky, 200 g

= Turrén crema de Jijona refinado, 200 g

= Turrdn de Alicante, 100,150, 200y 300 g
= Turron de Alicante al toque de canela, 200 g
m Turrén de Cédiz (pan de Cadiz), 250 g

m Turrén de coco, 200y 300 g

m Turrén de coco al chocolate, 300 g

m Turrén de fruta, 200y 300 g

m Turrén de guirlache, 200y 300 g

m Turrén de Jijona, 150,200y 300 g

= Turrén de Jijona, 300 g madera

m Turron de trufa, 200 g

m Turrén de yema tostada, 150, 200 y 300 g
m Turrén de yema tostada, 300 g madera

m Turron nata-nueces, 200y 300 g

m Turrén praliné al Cointreau, 200 g
Peladillas y otros

m Frutas surtidas, 200y 250 g

LA FLOR DE JIJONA

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turron chocolate c/almendras calidad suprema,
150y 200 g

= Torta turrdn de Alicante calidad suprema, 150 y 200 g

m Turron chocolate ¢/almendras calidad suprema, 150 y

g
m Turrén chocolate ¢/almendras calidad suprema, 300 g
m Turrén coco calidad suprema, 200y 300 g
m Turron crema de almendras calidad extra, 150 y 200 g
= Turrén de Alicante calidad suprema, 150,200 y 300 g
m Turrén de cacahuete (duro) calidad standard, 150 v
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m Turrén de fruta calidad suprema, 200y 300 g
= Turrdn de Jijona calidad suprema, 150, 200 y 300 g
= Turron imperial calidad extra, 150, 200 g
m Turrdn nata nueces calidad suprema, 200 y 300 g
n %r(r)én yema tostada calidad suprema, 150, 200 vy
9

LA MURALLA

(Dulces Olmedo Garcia, S.L.)

De venta en Mercadona

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Mantecado casero s/gluten

m Mantecado de cacao s/gluten

m Mantecado de imén s/gluten

LA SANTINA

(Galprenova, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes nata, 500 g

m Roscon de Reyes tradicional, 400 g

LIDL-DELUXE

(Lidl Supermercados, S.A.U.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Pan de frutos secos surtido, 200 g

m Turron blando de cacahuete, 200 g

m Turrdn de coco ¢/chocolate negro, 200 g

m Turrén de mazapan al brownie, 200 g

m Turrén de mazapan c/fruta calidad, 300 g

m Turrén duro calidad suprema, 250 g

m Turrdn duro de cacahuete, 200 g

m Turrdn yema tostada calidad suprema, 300 g
Peladillas y otros

m Marrdn glacé, 200 g

m Naranja confitada bafiada en chocolate, 150 g

LIDL-DOR

(Lidl Supermercados, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta imperial calidad suprema, 200 g

m Turrén imperial y crema s/azdcares, 200 g
Peladillas y otros

m Cacahuetes y almendras garrapinadas, 200y 325 g

MANACEL

(Suministros Dietéticos Controlados, S.L.)
Informacion puntos de venta: 918 797 855
Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Roscon de nata, 600 g

m Roscon de Reyes, 500 g

m Roscon de trufa, 600 g

m Roscon tradicional, 550 g

m Roscon tradicional individual, 140 g

MARCONA

(Lacasa, S.A.U.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Mazapan de nata-nuez

m Mazapan de Senyera (yema tostada y nata)
m Mazapén de yema tostada c/nueces

w Praliné chocolate negro c/almendras

m Praliné de Marc de cava

m Turrén blando, 200 g

m Turrén de coco

m Turrdn de coco y chocolate

m Turrdn de crema

m Turrdn de crema catalana

m Turron duro, 200 g

m Turrdn praliné c/chocolate negro y avellanas

MONERRIS PLANELLES
(Delaviuda Alimentacién, S.A.U.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Torta imperial, 150 g

m Turrén blando, 150y 200 g

m Turrdn duro, 150 y 200 g

m Turrén yema tostada, 200 g

ORO DE ESPANA

(Turrones José Garrigds, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta imperial s/azlcares afadidos c/edulcorantes
calidad extra, 200 g

m Torta turrén chocolate ¢/almendras calidad extra, 150

y g
w Torta turron duro / torta imperial calidad extra, 150 y

20049

m Turrén blando calidad extra, 150,200y 300 g

n ;(u_)réén chocolate c/almendras calidad extra, 150 y
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m Turrén coco calidad extra, 200y 300 g

m Turrén crema de almendras calidad extra, 150 y 200 g

= Turrdn crema de almendras s/azucares afiadidos ¢/
edulcorantes calidad extra, 200 g

m Turrdn de cacahuete (duro) calidad standard, 150 vy

g
m Turrén de fruta calidad extra, 200y 300 g
m Turrdn duro calidad extra, 150, 200y 300 g
m Turron imperial calidad extra, 150, 200 g
m Turrén imperial s/azucares afiadidos c/edulcorantes
calidad extra, 200 g
m Turron nata nueces calidad extra, 200y 300 g
m Turrén yema tostada calidad extra, 200y 300 g

PICO

(Turrones Picé, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Casca de Gloria

m Casca de pan de Cadiz

m Casca de yema

m Mazapan a la naranja al chocolate

m Pasteles de Gloria

m Pasteles de yema

m Porciones de turrones surtidos

m Praliné cointreau

m Praliné trufado

m Praliné whisky

m Torta de chocolate crujiente

m Torta de chocolate crujiente picolatinas

m Torta de chocolate crujiente s/azucares afiadidos
m Torta de chocolate y almendras

m Torta de turrdn de Alicante

w Torta de turron de Alicante s/azdcares anadidos
= Torta de turrdn duro

= Torta turrén de guirlache c/ajonjoli

= TUrrén a la piedra calidad suprema

m Turrdn almendra y frambuesa

= Turrdn blando

m Turrén chocolate y almendras

m Turrén chocolate y almendras s/aztcares afadidos
m Turrdn de Alicante

w Turrdn de Alicante s/azdcares anadidos

m Turrén de chocolate ¢/guindas al licor

m Turron de chocolate crujiente

m Turrdn de chocolate crujiente ¢/galletas

m Turrén de chocolate crujiente s/azlcares anadidos
m Turrdn de chocolate negro crujiente calidad suprema
m Turrdn de chocolate trufado fresas

m Turrdn de coco

m Turron de coco bafiado al chocolate

m Turrdn de crema catalana

m Turrén de crema catalana s/azucares afadidos
m Turrdn de cristal

m Turrdn de fruta

m Turrdn de guirlache

= Turrdn de Jijona

m Turrdn de Jijona s/azlicares anadidos

m Turrdn de nata y nuez

m Turrdn de nieve

m TUrrén de yema

m Turrdn de yema a la naranja

m Turrén de yema s/azucares afadidos

m Turrén de yema tostada

m Turrén de yema tostada s/azlicares anadidos
m Turrén duro

m Turrén mazapan ¢/pasas al moscatel
Peladillas y otros

m Peladillas

= Pifiones

PROCELI

(Proceli Europe, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Barquillos al cacao, 90 g

SANTIVERI

(Casa Santiveri, S.L.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Turrén blando de almendras

m Turrén chocolate fondant ¢/almendras
= Turrdn duro de almendras

SCHAR

(Dr. Schér Espaiia, S.L.U.)

Tel. de Atencion al Consumidor: 800 678 018
Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Dolce diNatale, 180 g

m Spekulatius, 100 g

SINBLAT ALIMENTACION SALUDABLE
(Sinblat Alimentacion Saludable, S.L.)
Productos de consumo navidefio

Productos especiales de consumo navidefio
m Roscon de Reyes, 300 g




m Roscon de Reyes c/crema pastelera, 475 g
m Roscon de Reyes c/relleno de chocolate, 475 g

TORRE DE JIJONA

(Turrones José Garrigos, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Torta turron chocolate ¢/almendras calidad suprema,
150y 200 g

= Torta turrdn de Alicante calidad suprema, 150 y 200 g

m Turron chocolate c/almendras calidad suprema, 150 y

g

m Turron chocolate ¢/almendras calidad suprema, 300 g
m Turrén coco calidad suprema, 200y 300 g
= Turrén de Alicante calidad suprema, 150, 200 y 300 g
m Turrén de fruta calidad suprema, 200y 300 g
= Turrdn de Jijona calidad suprema, 150, 200 y 300 g
m Turrdn nata nueces calidad suprema, 200y 300 g
m Turrén yema tostada calidad suprema, 150, 200 vy
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TORRONS VICENS

(Torrons Vicens, S.L.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

= Crema turrdn bote cristal

m Crema turron chocolate bote cristal

m Crema turrén ¢/malvasia de Sitges bote cristal

n Crem‘a turron ¢/malvasia de Sitges ¢/chocolate bote
crista

= Torta agramunt almendra

m Torta agramunt almendra chocolate ecoldgico

= Torta agramunt avellana

m Torta agramunt avellana chocolate ecoldgico

u Torta agramunt avellana s/aztcar

= Torta almendra oro

m Torta chocolate bitter frutos secos

m Torta chocolate blanco frutos secos

m Torta chocolate leche frutos secos

= Torta guirlache almendra

= Torta guirlache avellana

m Torta guirlache ecoldgico

= Torta guirlache musico

= Torta guirlache pifiones

m Torta soufflé almendra base choco

m Torta soufflé de avellana y choco (todos los formatos)

= Torta turrdn agramunt almendra ecoldgico

= Torta turrén agramunt avellana ecoldgico

m Turrén agramunt almendra bafiado choco (todos los
formatos)

m Turrén agramunt almendra ecoldgico

m Turron agramunt almendra s/azdcar (todos los for-
matos)

= Turrén agramunt almendra (todos los formatos)

m Turrén agramunt avellana bafiado choco (todos los
formatos)

= Turrén agramunt avellana ecoldgico

m Turrén agramunt avellana s/azlicar (todos los formatos)

= Turrén agramunt avellana (todos los formatos)

m Turron ala sal bitter (todos los formatos)

m Turrén ala sal leche (todos los formatos)

m Turron arroz ¢/leche (todos los formatos)

= Turrén blando almendra (todos los formatos)

m Turrén blando crujiente chocolate (todos los formatos)

m Turron blando crujiente (todos los formatos)

= Turrén blando ecoldgico

= Turron blando s/aztcar (todos los formatos)

m Turron bruixa dor

m Turron carrot cake (todos los formatos)

m Turrén choco bitter almendra (todos los formatos)

m Turron chocolate avellana s/azticar (todos los formatos)

m Turron chocolate bitter avellana (todos los formatos)

m Turrén chocolate bitter crujiente (todos los formatos)

m Turrén chocolate blanco crujiente (todos los formatos)

m Turron chocolate leche almendra s/azucar (todos los
formatos)

m Turrdn chocolate leche almendra (todos los formatos)

m Turron chocolate leche avellana (todos los formatos)

m Turrén chocolate leche crujiente (todos los formatos)

m Turron coco bafado ¢/choco (todos los formatos)

m Turron coco c/chocolate (todos los formatos)

m Turron coco ¢/naranja (todos los formatos)

m Turron coco s/azucar (todos los formatos)

m Turron coco (todos los formatos)

m Turrén de kikos (todos los formatos)
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m Turrén de miel y limon (todos los formatos)

m Turron de pipas de calabaza (todos los formatos)

m Turrdn de praliné avellana ¢/neulas y naranja (todos
los formatos)

m Turron de queso (todos los formatos)

m Turrdn de Sitges

m Turrén de vinagre y frambuesa

m Turrdn de vino (todos los formatos)

m Turron duro almenalra bafiado choco (todos los formatos)

m Turrén duro almendra marcona oro (todos los formatos)

m Turrén duro almendra pistacho limdn (todos los formatos)

= Turron duro almendra (todos los formatos)

m Turrén duro ecoldgico

w Turrén duro s/azucar (todos los formatos)

m Turron frambuesa (todos los formatos)

m Turrdn galleta curry v fresa

m Turron gintonic (todos los formatos)

= Turrdn guirlache almendra choco
(todos los formatos)

m Turrdn guirlache almendra ecoldgico

w Turrén guirlache almendra s/azcar
(todos los formatos)

= Turron guirlache almendra (todos los formatos)

m Turron guirlache avellana (todos los formatos)

m Turrén guirlache musico (todos los formatos)

= Turron guirlache nueces (todos los formatos)

m Turrdn guirlache pinones (todos los formatos)

m Turron mazapan c/chocolate (todos los formatos)

m Turrén mazapan ¢/naranja ecologico

m Turrén mazapan c¢/praliné (todos los formatos)

m Turrén mazapan ecoldgico

m Turrdn mazapan fruta ecoldgico

m Turron mazapan fruta s/azdcar (todos los formatos)

m Turrén mazapan fruta (todos los formatos)

m Turrn mazapan guindas al kisch (todos los formatos)

m Turrdn mojito (todos los formatos)

m Turrén musico trufa (todos los formatos)

m Turrdn nata nuez banado (todos los formatos)

m Turrdn nata nuez café choco blanco (todos los formatos)

m Turrén nata nuez ecoldgico

m Turrén nata nuez s/azdcar (todos los formatos)

m Turron nata nuez (todos los formatos)

m Turrdn pifia colada adria natura (todos los formatos)

m Turrdn raices (todos los formatos)

m Turrdn ratafia y nueces (todos los formatos)

m Turrén semiduro almendra, fresas y pistacho (todos
los formatos)

m Turrdn semiduro almendra y arandanos (todos los
formatos)

m Turrdn soufflé almendra s/azticar base choco (todos
los formatos)

m Turrén soufflé duro almendra (todos los formatos)

m Turron soufflé duro avellana chocolate (todos los formatos)

m Turrdn soufflé duro crujiente almendra y choco (todos
los formatos)

m Turrén soufflé duro musico de cava (todos los formatos)

m Turron trufa

m Turrdn trufa a la naranja (todos los formatos)

m Turron trufa al brandy (todos los formatos)

m Turron trufa al café (todos los formatos)

m Turrdn trufa al marc de cava (todos los formatos)

m Turron trufa al whisky (todos los formatos)

m Turron vermut (todos los formatos)

m Turrén yema a la canela (todos los formatos)

m Turrdn yema a la malvasia de Sitges (todos los formatos)

m Turron yema a la naranja s/azucar
(todos los formatos)

m Turron yema a la naranja (todos los formatos)

m Turrdn yema a la pina (todos los formatos)

m Turrén yema al coco (todos los formatos)

m Turrdn yema ecoldgico

m Turrdn yema naranja ecoldgico

m Turrén yema gquemada (todos los formatos)

m Turron yema s/azucar (todos los formatos)

m Turron yogurt ¢/pistacho (todos los formatos)

Peladillas y otros

= Almendra caramelizada c/chocolate ecoldgico

= Almendra caramelizada ecoldgico

m Almendra ¢/leche suiza

m Almendras caramelizadas (todos los formatos)

= Almendra tostada ecoldgico

m Avellana bitter suiza

m Avellana caramelizada c/chocolate ecoldgico

m Avellana caramelizada ecolégico

m Avellana caramelizada (todos los formatos)

= Avellana tostada ecoldgico

= Bombdn musico bitter

m Bombdn musico chocolate ecoldgico

m Bombon nuez

m Bombdn nuez chocolate leche ecolégico
m Bote de cristal chocolinas macadamia

= Bote de cristal musico frutos variados

m Bote de cristal tucanias almendra

m Disco chocolate ¢/naranja ecoldgico

m Estuche caja hexagonal trufa bombon

m Estuche trufas bombadn

m Lengua de gato choco bitter

m Lenguas de gato choco blanco

m Lenguas de gato chocolate leche

= Macadamia caramelizada (todos los formatos)
m Macadamias chocolateadas

m Naranjines (todos los formatos)

m Pasas chocolate

m Pefasco de almendra

m Pefascos avellana bitter ecoldgico

m Pefiascos chocolate leche y naranja

m Pefascos de almendra chocolate leche ecoldgico
m Pistacho chocolate

m Surtido frutos secos caramelizados

m Surtido tricolor almendra

m Surtido tricolor suiza avellana

m Trufas artesanas al cacao

m Tucanias de almendra ecoldgico

TURRON 25

(Turrones Coloma, S.A.)

Informacion puntos de venta: 965 610 267
Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

= Torta turron de Alicante extra, 150 g

m Torta turrdn de Alicante superior, 200y 600 g
= Turrdn de Alicante artesano, 400 g

m Turrdn de Alicante extra, 150 y 200 g

= Turron de Alicante (madera), 300 g

m Turrdn de Alicante suprema, 200, 250 y 300 g
m Turron de coco extra, 200 g

m Turrdn de coco suprema, 200y 300 g

m Turrdn de fruta extra, 200 g

m Turrdn de fruta suprema, 200y 300 g

m Turrdn de Jijona artesano, 400 g

m Turrdn de Jijona extra, 150 y 200 g

= Turrdn de Jijona (madera), 300 g

= Turrdn de Jijona suprema, 200, 250 y 300 g
m Turrdn de nata nuez extra, 200 g

m Turrdn de nata nuez suprema, 200y 300 g
m Turrdn de nieve suprema, 200 g

m Turrén de yema suprema, 200 g

m Turron de yema tostada extra, 200 g

m Turrdn praliné café irlandés, 200 g

m Turrdn praliné crema catalana, 200 g

m Turrdn praliné de trufa, 200 g

m Turron yema tostada suprema, 200y 300 g
Peladillas y otros

= Peladillas, 100 g

m Pifiones, 100 g

TURRONES 1880

(Almendra y Miel, S.A.)

Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Arbol de turrdn de Jijona, 200 g

m Calcetin de turrdn de Alicante, 200 g

u Crema de turrén s/azdcares anadidos, 200 g
m Figuritas de mazapan, 150 g

m Mazapanes, bandeja 295 g

m Porciones turrdn de Alicante, 120 g

m Porciones turron de guirlache, 120 g

m Porciones turrén de Jijona, 120 g

= Torta turrdn de Alicante, 200 g

w Torta turrén imperial s/azdicares afadidos, 200 g
m Tortitas turrdn de Alicante, 120 g

m Turrdn crema ala piedra, 200 g

m Turron de Alicante, 250 g

m Turrdn de fruta, 250 g

m Turrdn de guirlache, 250 g

m Turrdn de Jijona, 250 g

m Turrdn de yema tostada, 250 g

m Turron imperial s/aztcares anadidos, 200 g
Peladillas y otros

m Marquesas, 265 g




TURRONES COLOMA

(Turrones Coloma, S.A.)

Informacion puntos de venta; 965 610 267
Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

= Torta turron Alicante suprema, bote 600 g
= Torta turrdn de Alicante a la canela, 200 g
= Torta turrdn de Alicante suprema, 200 g

m Turrdén de Alicante, 250 g

m Turron de Alicante (madera), 300 g

= Turrén de Alicante suprema, 200y 300 g

m Turrén de brownie, 250 g

m Turrén de Cadiz, 250 g

m Turron de chocolate puro ¢/avellanas, 250 g
m Turron de coco al chocolate, 250 g

m Turrén de coco suprema, 200 g

m Turrén de crema de almendras ¢/galleta Marfa, 250 g
m Turrdn de fruta suprema, 200 y 300 g

= Turrén de Jijona, 250 g

= Turrén de Jijona (madera), 300 g

= Turrén de Jijona suprema, 200y 300 g

m Turrén de nata nuez suprema, 200 g

m Turrdn de nieve suprema, 200 g

m Turrdn de yema tostada a la naranja, 250 g
m Turrén de yema tostada suprema, 200y 300 g

TURRONES EL LOBO

(Almendra y Miel, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Crema de almendra s/azticares afadidos, 200 g
= Porciones turron de Alicante, 150 g

= Porciones turrdn de Jijona, 160 g

m Surtido de turrones de obrador, 285 g

= Torta turrdn de Alicante, 100,150,200 gy 2x 100 g
wm Torta turrén imperial s/aztcares afiadidos, 200 g
= Tortitas turron de Alicante, 90 g

m Turrén de Alicante, 250 g

m Turrén de coco, 200 g

m Turrén de fruta, 200 g

m Turrén de guirlache, 250 g

= Turron de Jijona, 250 g

= Turrén imperial s/azUcares afiadidos, 200 g

m Turrén nata nueces, 200 g

m Turrdn yema tostada, 150 y 200 g

TURRONES EL ROMERO

(Turrones El Romero, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Figuritas mazapan calidad suprema, 100,150y 200 g

m Figuritas mazapan calidad suprema, caja 2, 3y 4 kg

= Torta de turrdn de Alicante calidad extra, 150 y 200 g

m Torta de turrdn de Alicante calidad suprema, 150,
200y 6009

m Torta imperial ¢/edulcorantes calidad suprema, 200 g

n T%r(t)a turron de chocolate ¢/leche y almendras, 150 y

g

M SIN GLUTEN M SIN GLUTEN + SIN LACTOSA

m Torta turrén de chocolate ¢/leche y almendras ¢/
edulcorantes

m Torta turrdn de chocolate negro y almendras

w Torta turron de guirlache c/ajonjoli sublime, 200 g

m Turrén crema de almendras ¢/edulcorantes suprema,

9

n %rgén de coco al chocolate calidad suprema, 200 y
9

m Turrdn de coco calidad suprema, 150, 200 y 300 g

m Turron de fruta calidad sublime, 300 g

m Turron de fruta calidad sublime rilsan, 300y 500 g

n g%réon de fruta calidad suprema, 200, 300, 500 y
9

m Turron de fruta calidad suprema rilsan, 300 g

n g%réén de guirlache ¢/chocolate calidad sublime rilsan,

9
m Turrén de Jijona calidad extra, 150 y 200 g
m Turrén de Jijona calidad sublime, 300 g

m Turrdn de Jijona calidad sublime caja madera, 300 g
m Turrdn de Jijona calidad sublime rilsan, 300y 500 g

n g%réon de Jijona calidad suprema, 150, 200, 300 vy

g
m Turrén de Jijona calidad suprema caja madera, 200 y

9
m Turrdn de Jijona calidad suprema rilsan, 300y 500 g
m Turrdn de nata nueces al chocolate calidad suprema,
200y300g
m Turron de nata nueces calidad suprema, 150, 200,
300,500y 600 g
m Turrén de nata nueces calidad suprema rilsan, 300 g
m Turron de nieve calidad sublime, 300 g
m Turrdn de nieve calidad suprema, 300y 500 g
m Turrdn de nieve calidad suprema rilsan, 300 g
m Turrdn de yema calidad sublime, 300 g
m Turrén de yema calidad suprema, 200y 300 g
n %%On de yema calidad suprema caja madera, 200 y
9
m Turrén de yema tostada calidad sublime, 300 g
n %%On de yema tostada calidad sublime caja madera,
9
n g%réc'm de yema tostada calidad sublime rilsan, 300 y

m Turrdn de yema tostada calidad suprema, 150, 200,
300,500y600 ¢

m Turron de yema tostada calidad suprema caja madera,
200y 3009

m Turron de yema tostada calidad suprema rilsan, 300 g

n %r(r)én de yema tostada c/edulcorantes calidad suprema,

9

m Turrén imperial ¢/edulcorantes suprema, 200 g

m Turrdn praliné al whisky, 200 g

m Turrdn praliné pasas al ron

m Turrdn praliné trufado, 200 g

m Turrdn praliné trufado a la naranja

m Turrdn praliné trufado al café, 200 g

m Turrdn praliné trufado de arroz con leche

Peladillas y otros

m Peladillas, 100,500 g, 3,35y 7kg

m Pifiones, 100,500 g, 3,35y 7 kg

% Asociacion de Celiacos y
Sensibles al Gluten

UNIDE

(Union de Detallistas Espafioles, Unide, S.Coop.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Tortaimperial, 200 g

m Turrdn blando, 300 g

m Turron blando s/azicar, 200 g

m Turrdn coco suprema, 300 g

m Turrdn duro precortado, 300 g

m Turrén duro s/azdcar, 200 g

m Turrdn fruta suprema, 300 g

m TUrron nata-nuez suprema, 300 g

m Turrén yema tostada suprema, 300 g

VALOR

(Chocolates Valor, S.A.)
Productos de consumo navidefio
Mazapanes y turrones

m Turrén especial Valor, 500 g

VIRGINIAS

(Industrias Rodriguez, S.A.)

Productos de consumo navidefio

Mazapanes y turrones

m Turrén blando bombdn, 200 g

m Turrén blando s/azlcares anadidos, 185 g

] %Jsrmn chocolate ¢/almendras s/azicares afiadidos,

9

m Turron chocolate ¢/frambuesa, 150 g

m Turron coco bombon, 200 g

m Turrén coco bombdn s/azucares afiadidos, 200 g

m Turrén crema catalana c¢/chocolate, 200 g

m Turrdn crema catalana s/azdcares anadidos, 200 g

m Turrén de chocolate leche Patrulla Canina, 150 g

m Turrdn de chocolate naranja al licor, 200 g

m Turrdn de chocolate pacharén, 200 g

m Turron de trufa s/azlcares afadidos, 200 g

m Turrén duro s/azdcares afiadidos, 185 g

m Turron mazapan frutas s/azdcares anadidos, 185 g

m Turrén naranja bombdn, 150 g

m Turrén naranja bombon s/azlicares anadidos, 150 g

m Turrdn nata nueces s/azucares afiadidos, 185 g

m Turrdn nata nuez bomban, 200

m Turrdn praliné de almendra bombdn glacé, 200 g

m Turrdn pudding de frutas tango, 250 g

m Turrén tarta coco ¢/almendras, 220 g

m Turron tarta de queso ¢/frambuesa, 300 g

m Turrdn tarta San Marcos, 200 g

m Turrén trufado de chocolate al ron ¢/pasas, 200 g

m Turrdn trufado de chocolate al whisky, 200 g

m Turron trufado de chocolate blanco limoncello, 200 g

= Turrdn trufado de chocolate ¢/guindas al licor, 250 g

m Turrén trufado de chocolate ¢/guindas al licor s/azu-
cares afadidos, 200 g

m Turrén yema guindas al licor, 250 g

m Turrén yema tostada s/azdcares afadidos, 185 g

m Turrdn yogurt fresas ¢/chocolate, 200 g

Productos especiales de consumo navidefio

= Barquillo - neula tradicional, 100 g

m Sacos de carbon de azdcar, 1259.m
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AUnN tengo

hambre

ES UN CASO QUE SE SUELE DAR: PREADOLESCENTE CON ENFERMEDAD CELIACA
QUE, DE FORMA CONSTANTE, SE QUEJA DE QUE TIENE HAMBRE.

B Qué debemos hacer para que este nifo se sienta saciado y que lo esté durante
: mas tiempo? La primera regla es seguir una dieta equilibrada. Los carbohidratos
refinados (considerados no saludables), como los presentes en el pan o en la re-
posteria, tienden a hacer que la persona se sienta llena durante un breve periodo

. EREALE
de tiempo y que vuelva a tener hambre al cabo de muy poco. c S

INTEGRALES
COMO LA QUINOA

Es importante asegurarnos de que el menor come grasas saludables (la que viene de TAMBIEN AYUDAN

productos naturales como el aceite de oliva) y una cantidad razonable de proteinas,
asi como alimentos ricos en carbohidratos como pan, patata y pasta sin gluten. Y no
hay que olvidarse de la verdura.

A GENERAR LA
SENSACION DE
SACIEDAD Y A
CONTENER EL
HAMBRE

Cereales integrales como la quinoa también ayudan a generar la sensacion de saciedad
y a contener el hambre. m

! Detect
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en el cole?
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;Quieres confirmar lo bien
que haces la dieta?

_— info@blomedal.com
WWWw. glutendetect.com
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Un camino
apasionante

MARTA SAN EMETERIO, SOCIA DESDE PEQUENA, NOS
EXPLICA DESDE SU EXPERIENCIA LA EVOLUCION DE
LA ASOCIACION Y DEL COLECTIVO DE CELIACOS.

Marta San Emeterio, de 41 afnos, es una de las socias mas
veteranas de la Asociacion. Hace unos 37 afnos, empezd a
formar parte de nuestro proyecto por y para las personas
con enfermedad celiaca y sensibilidad al gluten. Su histo-
ria, su experiencia, sus anécdotas y, en definitiva, su relato,
nos ayudan a entender mejor la evolucién que ha tenido
nuestra Asociacion, asi como la concienciacién que ha te-
nido lugar en la sociedad.

Socia niimero 68: “Casi puse el primer ladrillo”
engo el nimero de socia 68, asi que casi soy de las que pu-
sieron el primer ladrillo”, dice con humor. “De aquellos inicios
recuerdo como la primera lista de productos sin gluten la
hicimos a mano. Mi madre fue voluntaria en esa labor”.

Recuerdos de los primeros afnos en la Asociacion

“Lo que mas recuerdo es el Festival del Celiaco. Era un dia espe-
cial, sobre todo para los nifos: podiamos probar dulces sin glu-
ten, conocer nuevos productos y, por supuesto, disfrutdbamos
mucho con las actividades que habia durante el dia del Festival”.

Cuando Marta era una nifia, la oferta de dulces sin gluten era
muy limitada, asi que rememora con cariiio “las ranitas de
chocolate que preparaba Cholo, en A Coruiia”. “Haciamos un
pedido entre todos los socios”.

Diagnéstico a los tres afios
Como pasd con tantos otros nifos en los afios 80, el diagndstico
de Marta solo llegd tras un largo peregrinar por centros meédicos

vy hospitales. “Todo empezd con las pa-
pillas con cereales. Vomitaba y tenia dia-
rreas y los médicos siempre apuntaban a
gastroenteritis. Me ponian dietas blandas,
pero vuelta a empezar. Durante un largo
tiempo, mis padres me fueron llevando
de hospital en hospital. Y, mientras tanto,
dormia mal, mostralba un caracter irrita-
ble, iba perdiendo peso y no crecia como
debia. Naci por cesdrea con mas de cua-
tro kilos, asi que esa falta de progresion
era muy visible. No era una nifia precisa-
mente pequena”.

A principios de los 80, hacia falta mu-
cha perseverancia y también algo de
suerte -es decir, dar con un médico
competente en la enfermedad celia-
ca- para lograr el diagndstico correcto.
Recordemos que el conocimiento sobre
la enfermedad celiaca por los propios
médicos no era grande. Y que habia
profesionales que ni tan solo sabian que
esta patologia existia. “En La Paz, el
doctor Vazquez consideré que todo pa-
recia indicar enfermedad celiaca. Tras
un afo y medio de pruebas, con biopsia
gastrointestinal incluida, los médicos
hicieron un diagndstico en firme”. De
aquella época, de la que guarda algun
escaso recuerdo, resulté su “fobia a las
agujas, por tantas analiticas”.

“¢Celiaca?

éDe qué ciudad dices que eres?”

ice Marta que ella siempre ha es-
tado “orgullosa” de ser celiaca.
Desde los tres afos, ha llevado
una dieta sin gluten de forma
ininterrumpida y siempre lo ha vivido con
naturalidad. “En los primeros momentos,
mis padres aprendieron mucho de los mé-
dicos. VY, ya en la Asociacion, aprendi mu-
cho de los profesionales y expertos a los
que he ido teniendo acceso”.

“Para alguien que debuta en la edad adul-
ta, la enfermedad celiaca supone cambiar
rutinas instaladas en la persona. Pero en
mi caso, siempre he disfrutado de la die-
ta sin gluten que, al fin y al cabo, no deja
de ser una dieta equilibrada de productos
naturales: legumbres, frutas, carnes, pes-
cado... Yo me llevaba una pieza de fruta
como almuerzo para la hora del patio y
era la nifia mas feliz”. Habiendo debutado
a tan temprana edad, han sido incontables
las veces en que ha tenido que hacer di-
vulgacion sobre su condicién. “Desde pe-
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quefa aprendi a explicarlo sin dramatismo
y de forma muy sencilla. Siempre decia que
si comia algo con gluten, ese gluten haria
dafio a mi intestino”.

Anécdotas, muchas. Sobre todo en unos
tiempos en que el conocimiento de la pato-
logia por la sociedad era muy pobre. “Decia
que era celiaca y alguna vez me pregunta-
ron: (Qué ciudad es esa?, pensandose que
lo que les decia era un gentilicio”.

““Casi no consumo productos
manufacturados sin gluten”
oy en dia celebramos la gran ofer-
ta de productos sin gluten en los
lineales de los supermercados.
Pero hubo una época, no hace
tanto tiempo, en que esos productos, sen-
cillamente, no existian. “Yo me habitué a
una dieta muy natural, de productos fres-
cos o naturales de la dieta mediterranea.
Si para hacer un bocata, necesito pan sin
gluten, lo compro. Pero apenas consumo
productos manufacturados sin gluten”.

Los precios van bajando porqgue el mer-
cado es cada vez mas eficiente y compe-
titivo. Pero Marta recuerda los tiempos en
gue una caja de galletas sin gluten tenia
precios casi prohibitivos. “Ofa comenta-
rios del tipo: ‘Me arruino comprando estas
galletas para mi hijo o hija’. Y yo pensaba:
‘Claro que te arruinas’. Debemos pensar
gue el producto manufacturado contie-
ne aditivos y conservantes y que consu-
mir menos productos de esta categoria
es bueno para nuestra dieta, mas alld de
gue tengamos enfermedad celiaca o no”.
Hoy es mucho mas facil encontrar restau-
rantes con platos sin gluten. Sin embargo,
hace afios, no era tan facil. “Siiba a comer
a una hamburgueseria con mis amigos,

|
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pues me resignaba y me pedia un refresco. No suponia ningln
trauma”. “En los ultimos afos”, explica, “he advertido la prolife-

racion de obradores sin gluten”.

éCémo hemos cambiado?

Marta aplaude el nivel de profesionalizacion de la Asociacion y el
gran servicio que viene prestando a las personas con enferme-
dad celiaca desde su fundacién. “La sociedad también ha cam-
biado, en parte gracias al trabajo de la Asociacion. Hoy hay mas
informacion y mas divulgacion. Ademas, empresas alimentarias
y restaurantes nos estan prestando mas atencion que nunca.
En el ambito de la restauracion, quiero destacar la labor de la
Asociacion, con la formacion de los profesionales para evitar la
contaminaciéon cruzada y para garantizar la seguridad en la ela-
boracidn, siguiendo un protocolo. Han conseguido que, cuando
ves un establecimiento con la acreditacion de la Asociacion, te
sientas absolutamente tranquila”.

La Asociacion: la importancia del equipo humano

“La Asociacion cuenta con un equipo humano extraordinario.
Para las personas recién diagnosticadas, que van desorientadas,
ese equipo v su trabajo son muy importantes”.

Marta reflexiona sobre el valor del asociacionismo en la era de
internet y de las fake news, o noticias falsas. “En internet cir-
culan muchos bulos sobre enfermedades, y también sobre la
celiaca. Siempre tenemos la tentacién de ir a Google a con-
sultar cualquier cosa. Pero lo que debemos hacer es acudir al
médico e ir a la Asociacién, en caso de diagnéstico. Alli te dan
tranquilidad, estan acostumbrados a tratar con personas recién
diagnosticadas. Las primeras informaciones que recibes sobre
la enfermedad celiaca son muy importantes y en la Asociacién
cuentan con grandes profesionales que van a proporcionarte
una informacidn actual y fiable”. Nos explica Marta que es una
gran usuaria de sinGLU10: “Cuando salgo a comer fuera, siem-
pre echo mano de la aplicacién”.

“Siempre estan ahi”

“La Asociacion te da seguridad. Ante cualquier duda, puedes
aclararla por teléfono, por email o en persona. Yo soy veterana,
pero es cierto gue te puede surgir una duda en cualquier momen-
to. Hay que valorar de forma positiva las actividades de divulga-
cién y talleres, como los de cocina, vy los especificos para nifios”. m
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I Formacion

CURSO DE DIAGNOSTIO0
DE LA ENFERMEDAD CELIACA Y1A
SENSIBILIDAINAL GLUTEN / TRIGO
1% EDICION

| o Asociacion celebra su

IX Curso dec diagnéstico

de la enfermedad celiaca

El pasado 15 de noviembre se celebré en el Hospital Universitario de La Paz de Ma-
drid el IX Curso de diagnéstico de la enfermedad celiaca, organizado por la Asocia-
cioén con la colaboracién de la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid. El
evento formativo logré, una vez mas, aforo completo, con la asistencia de cerca de
250 profesionales sanitarios.

ponentes expertos en en-
fermedad celiaca desgra-
naron la enfermedad ce-
liaca desde diferentes pers-

pectivas, explicando sus distintas ma-
nifestaciones clinicas sistémicas (hema-
toldgicas, neuroldgicas, endocrinoldgicas,
odontoldgicas, ginecoldgicas o cardiopul-
monares) y los aspectos relacionados con
el diagnodstico, como la serologia, la histo-
logia o la genética.

La jornada fue inaugurada por el director
general de Salud Publica, Juan Martinez,
que estuvo acompainado de M2José Me-
llado, presidenta de la Asociaciéon Es-
paiiola de Pediatria (AEP), y Enriqueta
Roman, presidenta de la Sociedad Espa-

flola de Gastroenterologia, Hepatologia y
Nutricion Pediatrica (SEGHNP), ademas
de Roberto Espina, director de nuestra
Asociacion, Isabel Polanco, catedratica
de Pediatria de la Universidad Auténo-
ma de Madrid y Javier Cobas, subdirector
Gerente del Hospital La Paz. Entre todos
reconocieron el esfuerzo de nuestra Aso-
ciacion en fomentar la formacién en este
campo, y destacaron el enorme interés
que aulin existe en conocer esta enferme-
dad y mejorar su diagnéstico, en vista de
la afluencia de profesionales que acudie-
ron en esta novena edicién, que fue re-
transmitida en directo a través del canal
de Youtube de la Asociacién, Tv Sin Glu-
ten, donde estan disponibles los videos
de las ponencias con acceso libre.
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La jornada se inicid con la ponencia de
José Maria Garcia Ruiz de Morales, jefe
de inmunologia en Hospital de Ledn, que
explicd la base inmunologia de la enfer-
medad celiaca, destacando su caracter
sistémico y su fuerte componente autoin-
mune, gue la vincula con otras patoldgicas
también autoinmunes como la dermatitis
herpetiforme y ataxia por gluten.

Tras su intervencion, se celebré un co-
loquio moderado por la doctora Isabel
Polanco, en el que se analizd en qué mo-
mento estamos y hacia dénde vamos
en el conocimiento de esta enfermedad.
Durante este coloquio, Blanca Esteban,
responsable de Seguridad Alimentaria
de la Asociacién, reveld que la media de
diagndstico en adultos es de 10 aiios, o
que puso de manifiesto la importancia de
actualizar el protocolo de diagnodstico.

En la parte dedicada a las manifestaciones
sistémicas de la enfermedad, se aborda-
ron las manifestaciones hematoldgicas.
Teresa Arquero, del Hospital Fundacion

MURGGE TS

DE POLLO

Jiménez Diaz, en Madrid, explico las
alertas que deben hacer sospechar a los
profesionales sanitarios que pueden estar
ante un caso de enfermedad celiaca.

Antonio Martinez Bermejo, del Hospital
La Paz, en Madrid, se centrd en las ma-
nifestaciones neuroldgicas, mas concreta-
mente, la ataxia, la migrafa o la neuropatia
periférica. Tal es la repercusion que puede
existir entre la enfermedad celiaca y este
tipo de patologias, que Martinez Bermejo
hizo alusion al término Sindrome gluten
como un nuevo término utilizado en esta
especialidad.

En el terreno de la endocrinologia, Alva-
ro Garcia Manzanares, del Hospital La
Mancha Centro, de Alcazar de San Juan,
en Ciudad Real, explicé la relacion entre
enfermedad celiaca y diabetes tipo 1, asi
como otras manifestaciones, como enfer-
medades tiroideas; carencias nutriciona-
les, tales como déficit de hierro, vitamina
B12 o vitamina D, acido fdlico y otros mi-
cronutrientes.
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I Formacion

Por su parte, las manifestaciones odonto-
l6gicas son muy frecuentes en nifos, en
forma de manchas en el esmalte y aftas.
Asi lo explico la doctora Paola Beltri, de
la Universidad Complutense de Madrid,
que incidid en que la unidén de factores
como las alteraciones del calcio, bajo peso
y manchas simétricas en el esmalte, pue-
den indicar una enfermedad celiaca.

Como ya es sabido, algunas de las mani-
festaciones sistémicas de la enfermedad
celiaca son las ginecoldgicas, materializa-
das en sintomas como menarquia tardia,
menopausia precoz, pubertad tardia o es-
terilidad de causa desconocida, tanto en
hombres como en mujeres. Asi lo expuso
Gloria Galvez, del Hospital Monteprinci-
pe, en Madrid, que también apuntd como
durante el embarazo y postparto se pue-
den desarrollar sintomas en mujeres asin-
tomaticas. Recordo, ademas, que los anti-

conceptivos orales pueden ser ineficaces
en mujeres celiacas en las que aun persiste
el dafio intestinal.

Otro tipo de manifestaciones sistémicas
que puede presentar la enfermedad celia-
ca afectan a la funcion cardiopulmonar,
agravando los diferentes factores de ries-
go cardiovascular, gue pueden derivar en
ictus, enfermedad coronaria, trombosis,
miocarditis, etc.

En el blogue dedicado al diagndstico, Car-
me Farré, del Hospital Sant Joan de Déu,
en Barcelona, explico el papel del andlisis
serologico de anticuerpos especificos de
la enfermedad, mientras que Garbifie Roy,
del Hospital Ramén y Cajal, en Madrid,
se centrd en el estudio inmunolodgico de
las biopsias y Juan Ignacio Serrano, res-
ponsable de Investigacion de la Asocia-
cidén, en la base genética de la enferme-
dad, destacando el papel de las proteinas
de riesgo HLA-DQ2 y HLA-DQ8 vy su in-
terpretacion. Eva Martinez-Ojinaga, del
Hospital La Paz, en Madrid, por su parte,
mostrd los ultimos datos que permiten
relacionar los diferentes niveles de riesgo
genético con caracteristicas clinicas, anali-
ticas y familiares.

La conferencia de clausura se centré en la
sensibilidad al gluten/trigo no celiaca, de
la mano de Fernando Fernandez Baiiares,
del Hospital Mutua Terrassa, en Terrassa,
Barcelona. Ferndndez Bafares explicod
que la sensibilidad al gluten se considera
tras descartar la enfermedad celiaca vy la
alergia al gluten vy si los sintomas desapa-
recen con la dieta sin gluten. m

Presentado el borrador del nuevo Protocolo
de diagnéstico de o enfermedad celiaca

Durante el curso se avanzé a los asistentes el Nuevo protocolo de diagnostico de
la enfermedad celiaca del Ministerio de Sanidad, de cuya elaboracién se encarga
el Servicio de Evaluacién y Planificacion del Servicio Canario de la Salud, bajo la
direcciodn clinica de la doctora Isabel Polanco.

== ste documento sustituira al proto-
colo anterior, vigente desde 2008,
y pretende facilitar a los profesio-

— N3leS sanitarios la deteccién pre-
coz de la enfermedad, tanto en atencion
primaria como en especializada.

Para elaborar este protocolo se ha tenido
en cuenta, ademas de la experiencia de un
grupo de expertos médicos en este cam-
PO, la vision de las principales sociedades
médicas y cientificas de nuestro pais vy
asociaciones de pacientes. Gracias a és-
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tas ultimas, se ha podido disponer de la
experiencia de mas de 4.000 pacientes
celiacos sobre como fue su diagndstico
de la enfermedad a través de encuestas,
qgue han permitido conocer datos rele-
vantes sobre el tiempo de diagndstico, la
informacion gue reciben los pacientes o
las barreras que han encontrado durante
el proceso.

Desde la Asociacion hemos colaborado
en la redaccion del protocolo, asesorado
al equipo multidisciplinar y ayudado en la
difusion de los cuestionarios, de los cuales
el 42,8% se han respondido en la Comuni-
dad de Madrid, el 26,5% en Catalufia vy el
30,7% en el resto de Espafa. Queremos
dar las gracias a nuestros socios por ha-
ber respondido este cuestionario y con-
tribuir asi a la mejora del diagnéstico de
la enfermedad celiaca.

La presentacion de la versiéon final
del protocolo estd prevista para el 1
de diciembre en Madrid, durante el V
Simposio de la Sociedad Espaiiola de

wTlcy
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Enfermedad Celiaca (SEEC) y previsi-
blemente sera publicado oficialmente
por el Ministerio en el primer trimestre
de 2018, haciéndolo llegar a todos los
especialistas médicos involucrados en el
diagndstico de esta patologia. =

Membrillo

(3 ELQUIJOTE )—

El Membrillo de toda la vida,
sin gluten
y con el mismo sabor.

DISFRUTA DE NUESTROS
PRODUCTOS SIN GLUTEN
Y SIN AZUCARES ANADIDOS

Para mas informaciéon www.quijotefood.com y en el teléfono 957 60 90 96
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BARILLA (Barilla Espaia, S.L.U.)

Salsa arrabbiata, 400 g

Salsa basilico, 400 g

Salsa bolognese, 400 g

Salsa bolognese c/formaggi italiani, 400 g
Salsa bolognese riche, 400 g

Salsa napoletana, 400 g

Salsa olive, 400 g

Salsa pesto alla genovese, /90 g

Salsa pesto alla siciliana, 790 g

Salsa ricotta, 400 g

GULLON (Galletas Gulldn, S.A.)

Tuestis s/gluten Spiderman, 400 g

TRADIGUST (Cinco Tenedores, S.L.) (De venta en
Mercadona, sélo durante la campafa de Navidad)

Muslito de pollo asado relleno c/cebolla carameli-
zada y queso brie, 230 g (peso variable)
Muslito de pollo asado relleno c/espinacas, queso
de cabra y bacén, 230 g (peso variable)

NUEVAS MARCAS CON PRODUCTOS SIN GLUTEN:
Las siguientes marcas se incorporan a la Lista 2017-2018. Puedes
consultar los productos sin gluten que ofrecen en la App sinGIu10.

Amate (Quiere Té Natural, S.L.)

Biovegan (Mercontrol Estudios de Distribucion, S.L.)
Celta (Leche Celta, S.L.U.)

Churruca (Damel Group, S.L.)

Emco (Mercontrol Estudios de Distribucién, S.L.)
Haricaman (Harinas de Castilla La Mancha, S.L.)
Jolonch (Torrons Vicens, S.L.)

Keepgoing (Keep Going S.L.)

Ma Vie Sans Gluten (Ekibio, SAS)

MenuSanae (Corporacion Alimentaria Sanae, S.L.)
Prolongo (Mataderos Industriales Soler, S.A.)
Schnitzer Brau (Schnitzer GmbH Co.KG)
Schnitzer Glutenfree (Schnitzer GmbH Co.KG)
Stop gluten y lactosa (Stop Gluten, S.L.)
Super-Mex (Chavez & Clark, S.L.)

PRODUCTOS A RETIRAR:

COVIRAN (Fabricado por La Barraca Alimentacion, S.L.)

Curry. La empresa nos informa de que pueden existir en el mer-
cado lotes antiguos que indican en su etiquetado que ‘puede
contener trazas de gluten”.

=T

Desde la publicacion de la Lista de Productos Sin Gluten, 2017- | Z
2018, se han producido algunas actualizaciones, de las que te in-
formamos a continuacion.

AVISO LISTA DE PRODUCTOS SIN GLUTEN

Las patatas prefritas congeladas para hacer al horno pueden con-
tener gluten, ya que suelen llevar un rebozado con harina de trigo.
PRODUCTOS A INCLUIR:

Las siguientes marcas de la Lista 2017-2018 han incorporado nue-
vos productos sin gluten. Puedes consultar el listado completo ac-
tualizado en la App sinGIu10.

Y recuerda:
Tu Lista de Productos Sin Gluten
siempre al dia
en la App sinGlu10

BREVES

La Agencia Espaiiola de Consumo, Se-
guridad Alimentaria y Nutricion (AECO-
SAN) ha tenido conocimiento de dos pro-
ductos etiguetados como sin gluten pero
en los que se ha detectado presencia de
gluten.

Se trata del cocktail de frutos secos con
galletas comercializado con la marca
“Buenola frutos secos”, envasado en
bolsa de plastico de 120g. Estan implica-
dos todos los lotes fabricados desde el
25/01/17 (L25) hasta el 09/10/17 (L280).

Y también de |a salsa dulce ecolégica “sin
gluten” marca Amaizin, lotes: LT171428;
E174987, fecha de consumo preferente
3112.2020, en envase de vidrio de 260 g.

La Agencia recomienda a los celiacos que
puedan tener en casa estos productos
que no los consuman.

La cadena de restauracion Kentucky
Fried Chicken (KFC) ha cambiado la ofer-
ta de sus opciones sin gluten, eliminando
sus Jacobitos sin gluten y sustituyéndolos
por croquetas de pollo sin gluten.

El resto de Productos que aparecen en la
Lista de Productos Sin Gluten se mantie-
nen en su carta.

Mercadona ha sacado a la venta nuevos

productos sin gluten:

» Coulant de chocolate sin gluten. Paste-
lerfa refrigerada horno. Bandeja 2 u 200 g.
Marca Dessert.

s Churros sin gluten, 8 u 150 g,
marca Hacendado.

» Mantecado casero, de limoén y de cacao
sin gluten, marca La Muralla. =
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Buenos dias,

Vivimos en Ciudad Real, pero cuando
Maria fue diagnosticada en 2002 nos
resultaba mas facil acudir y contactar
con vuestra Asociacion (que también
consideramos nuestra) que ir a la que
existia entonces en Albacete. Maria es
socia vuestra desde entonces.

Acabamos de viajar a Japén y nos ha
acompaiiado nuestra hija Maria (celia-
ca, diagnosticada a los 17 meses, hoy
tiene 16 aios). El problema en este
pais es que todos los productos vienen
escritos en japonés, con ausencia total
del inglés, por lo que no podiamos ni
siquiera comprar una bolsa de patatas
fritas o unos caramelos, por ejemplo.
Por ello, yo facturé en mis maletas
galletas y algunos blister al vacio de
embutidos, para el tiempo de entreco-
midas. Un amigo japonés nos tradujo
un texto parecido al que aparece en
la pagina WEB en otros idiomas y con
él no hemos tenido ningtlin problema
a la hora de comer en Japoén. Hemos
disfrutado muchisimo de este pais ma-
ravilloso y no hemos tenido problema
con la comida sin gluten. Siempre pre-
sentabamos en los hoteles y restauran-
tes mi texto traducido al japonés, que
os adjunto.

Te adjunto tanto el texto en espaiiol que le di a mi amigo japonés para que me lo
tradujera, como el que él me facilité traducido, por si considerais a bien colgarlo
en la web. Quiero deciros, también, que estoy a vuestra entera disposicion por si
necesitais cualquier aclaracion, vosotros como asociacion o cualquier asociad@
que viaje a este pais.
Un abrazo,

. Cristina S.
TEXTO EN ESPANOL: .
HE SIDO DIAGNOSTICADA COMO CELIACA
Podria ponerme enferma si tomo cualquier alimento que contenga gluten: trigo, ce-
bada, centeno, avena o los productos derivados de estos cereales. Esto incluye hari-
na, pan, pastas, empanadillas, croquetas, rebozados, salsas, sopas, pasteles, galletas,
bizcochos, malta, extracto de malta, muchos de los embutidos, extractos de caldos.

Los celiacos PODEMOS tomar, carne, pescado, huevos, verduras, legumbres, hor-
talizas, frutas, arroz, maiz y patata. Estos alimentos deben de ser cocinados sin
harina, sin salsas, es decir cocidos, asados, a la plancha, a la brasa o en su estado
natural.

POR FAVOR, PpDRiA INDICARME QUE PLATOS PUEDO COMER EN SU RESTAU-
RANTE. PODRIA PREPARARME UNA COMIDA SIN GLUTEN. GRACIAS

TEXTO EN JAPONES:

JIFUICBLELT
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En New York Burger
amamos la comida, la
respetamos 1y creemos
Jirmemente que todo el
mundo tiene derecho a
poder disfrutar de ella
en nuestra mesa, sin
importar quién sea, de
donde venga o a donde
vaya. Por eso hemos
creado una carta entera
apta para personas que
no toleran el gluten. Para
que poco a poco, todos
podamos sentarnos a la
mesa tranquilamente.
Siguenos,
somos majisimos:

]

BiN GLUTEN

newyorkburger.es
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LA ASOCIACION,
EN LA XVII SEMANA DE
,' LA CIENCIA DE MADRID

n afo mas, la Semana de la Cien-

wl

= cia de Madrid, en su decimosép-
M ; tima edicion, ha tenido presen-

cia en nuestra Asociacion. El 7
de noviembre realizamos un taller de ex-
traccion de ADN de saliva y genética de
la enfermedad celiaca en el que explica-
mos qué es el ADN, los genes vy las pro-
teinas utilizando como ejemplo los genes
que predisponen a enfermedad celiaca y
su herencia, que ejemplificamos median-
te juegos. Después, con la colaboracion
del laboratorio Genyca, los asistentes
pudieron realizar una extraccion real de
su propio ADN a partir de saliva con un
método casero.

Por otro lado, el sabado 17 tuvimos un
taller de cocina al que titulamos panes
con harinas particulares sin gluten.
Los asistentes aprendieron a elaborar
bollitos de pan blanco, pan rapido de
patata, pan para desayuno y bollitos de
pan para hamburguesas. »
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XXVIll JORNADAS
DE FORMACION PARA )
EMPRESAS DE RESTAURACION

na vez mas, la Asociacion reunid a profesiona-

les de la restauracion de las empresas que ges-

tionan los comedores de los centros educati-

vos de la Comunidad de Madrid para actualizar
su formacion en materia de alimentacion sin gluten.

Las XXVIIl Jornadas de Formacion para Empresas de
Restauracion se impartieron en formato de sesion prac-
tica dirigida a los gerentes, responsables de compras y
calidad, asi como a dietistas. El objetivo es que conozcan
los productos que los celiacos pueden consumir con se-
guridad y garantias y como elaborar en las empresas un
procedimiento para preparar de forma correcta un menu
sin gluten. En total, fueron 105 profesionales, proceden-
tes de 9 empresas, los que asistieron a la jornada.

Cristina Lopez, nutricionista de la Asociacion, fue la en-
cargada de impartir la formacion, que sirvié de actua-
lizacion sobre la enfermedad celiaca, dieta sin gluten y
adaptacion de los menus en los centros escolares, para
garantizar la correcta alimentacién de los celiacos que
comen en el colegio.

Desde la Asociacion, agradecemos a todos los profesio-
nales su asistencia a las jornadas y valoramos su esfuerzo
por acudir una vez que finaliza su jornada laboral. Gracias
a su asistencia a este tipo de formaciones, la restauracion
ofrece cada vez mas garantias al colectivo celiaco, al ver
ampliado su conocimiento sobre la enfermedad celiacay
la dieta sin gluten. Es por ello que la Asociacion organiza
cada aiio dos sesiones de formacion de este tipo, en sep-
tiembre/octubre y en febrero/marzo.

La Consejeria de Educacion de la Comunidad de Ma-
drid establecio en 2008 la obligatoriedad de ofrecer
menus sin gluten en los comedores escolares publicos,
concertados y privados en la ensefianza obligatoria.

Si deseas informacion sobre las prdximas jornadas o
estds interesado en que asista el personal del colegio
de tus hijos, contacta con la Asociacion en el teléfono
917 130 147 o en el correo electronico consultasdieta@
celiacosmadrid.org. m

MADRID

GLUTEN-FREE

Ya puedes disfrutar dal mbor americano con nuestros productos sin gluten

SIN GLUTEM

Alfredo’s Barbacoa

[Solo disponible]

I@ C/ Conde de Aranda,4 - Madrid

Telf: 91- 431 36 46
| alfredos-barbacoa.es
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:1/| DE ESTUDIANTES

omo cada afno, desde la Asociacion impartimos forma-

cion a estudiantes tanto del sector de la restauracion

como del drea biosanitaria, para que tengan los cono-

cimientos adecuados sobre enfermedad celiaca, dentro
de su dmbito.

Escuelas de hosteleria

Todos los afios acudimos a impartir clase a todas las escuelas
de hosteleria de la Comunidad de Madrid, gracias a las cuales
los alumnos aprenden no sdélo a elaborar menus sin gluten con
todas las garantias y seguridad, sino aspectos esenciales sobre
la enfermedad celiaca, algo basico en restauracion para evitar
la contaminacioén cruzada y conocer los efectos que la toma de
gluten puede acarrear sobre las personas celiacas.

Durante este trimestre, hemos estado en la Escuela de Hostele-
ria de Alpajés en Aranjuez, en la Escuela de Hosteleria del Sur
en Madrid vy en el Centro de Educacién de Personas Adultas
(CEPA) Clara Campoamor, de Azuqueca de Henares (Guada-
lajara). En total hemos impartido seis clases a mas de 200 alum-
nos de las especialidades de Cocina y Restauracion y Cocina y
Reposteria de Formacién Profesional Basica; Cocina, Pasteleria
y Cocina y Gastronomia del Ciclo Formativo de Grado Medio vy
Direccion de Cocina del Ciclo Formativo del Grado Superior.

Estudiantes universitarios en ciencias de la salud

La formacion que impartimos desde la Asociacidon no se limita
a la dieta sin gluten, sino que también se centra en los aspectos
médicos vy cientificos relacionados con esta enfermedad vy esta
enfocada a estudiantes universitarios de grados y postrados re-
lacionados con las ciencias de la salud.

Por una parte, los 35 estudiantes de la
asignatura de Inmunologia Humana vy
Clinica del Master de Investigacién en
Inmunologia de la Universidad Com-
plutense de Madrid aprendieron cual es
la base inmunoldgica de la enfermedad
celiaca, sus manifestaciones clinicas sisté-
micas y su diagnostico. También investi-
gaciones recientes que prueban cémo el
ADN basura o una infeccion por un virus
intestinal pueden contribuir a que esta en-
fermedad se desencadene.

Como parte de la misma campafia, los es-
tudiantes de la asignatura de Inmunologia
de primer curso del Grado de Nutricién
Humana y Dietética de la Universidad
Complutense de Madrid también amplia-
ron sus conocimientos sobre la enferme-
dad celiaca, aprendiendo a diferenciar en-
tre las distintas enfermedades derivadas
del consumo de alimentos con gluten y
su diagndstico, asi como su tratamiento,
la dieta sin gluten. Les mostramos tam-
bién qué es el gluten y donde se encuen-
tra, asi como los componentes del trigo
responsables de estas patologias: alergia
al gluten/trigo, enfermedad celiaca y sen-
sibilidad al gluten/trigo no celiaca.

En la misma linea, los alumnos de 52 curso
del Grado de Farmacia de la Universidad
de Alcald descubrieron cudl es el papel de
la farmacia en el diagndstico, tratamiento y
seguimiento de la enfermedad celiaca. Es
importante que conozcan bien la utilidad
de los tests de intolerancias alimentarias,
las tiras de lectura rapida para detectar an-
ticuerpos, los probidticos, las pastillas ba-
sadas en proteasas o los novedosos tests
de andlisis de gluten en heces y orina.

Y, por Ultimo, los socios de ADINU (Aso-
ciacion de Dietistas Nutricionistas Uni-
versitarios) también recibieron nuestra
formacion en materia de elaboracion de
dietas y pautas dietéticas para celiacos.

Para la Asociacion, la formacion de los
distintos actores relacionados con la en-
fermedad celiaca es uno de los pilares
esenciales para la mejora de aspectos
como el diagndstico, el conocimiento de la
enfermedad o las opciones sin gluten en
restauracion, con el objetivo de mejorar la
calidad de vida de las personas celiacas. m
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AHORA TIENES
LA LISTA

DE PRODUCTOS
SIN GLUTEN
MAS ACCESIBLE

ueremos seguir facilitdndote

la tarea de consultar qué ali-

mentos tienen gluten y cuales

puedes tomar con total seguri-
dad. Asi que ahora, ademas de la lista en
papel y la APP SinGIu10, también puedes
consultar la relacion de alimentos sin glu-
ten en nuestra web.

Para acceder al listado, solo tienes
que entrar al apartado de Productos,
dentro de Comer sin gluten en nues-
tra pagina web (https:/www.celia-
cosmadrid.org/comer-sin-gluten/pro-
ductos/). Al ser contenido restringido
para socios, tendras que introducir tu
numero de socio y contraseiia. Una vez
dentro, veras todo el listado y podras

ALIMENTOS INFANTILES

(D) Leches de crecimiento con cereales
3 Leches infantiles

Papillas (Arencidn: debe indicar “wn gluten™)
o Tarritos de inkcio que neo leven como ingredients almidén)
Tarritos ¥ otres productos infantiles (Atencidn: debe Indicar “sin gluten™)

APERITIVOS

Aperitivos de arroz. maiz. patata, etc. con aromas o sabores
&) Aperitived de patata (Ingredientes: pATALA. Seite v 151}

clasificarlo por categorias, marcas o por aquellos productos
que tengan lactosa.

Ademas, en la parte de la derecha encontraras un buscador
donde introducir tu consulta, ya sea por alimento o marca y po-
dras ver si contiene gluten o no, ademas de si contiene lactosa.
Y mas abajo, tienes detallada la leyenda, por si tienes alguna
duda a la hora de interpretar los simbolos de la lista.

Se trata de una de las implementaciones que estamos llevando
a cabo para darte todas las facilidades y que puedas tener la
maxima informacion a tu alcance sobre la dieta sin gluten. =

i disfruta
tus fiestas !

airos

- recetas de familia -

banados :
con choeolate

Polvorones
de Almendras

Roscones de Reyes

m Tradicional
m Relleno de trufa
m Relleno de nata

Www.airos.es
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CELILOQUIO .
“INTERNET: ¢INFORMACION
O CONFUSION?”

| pasado 18 de octubre estrenamos un nuevo formato de

evento, con el que estamos especialmente ilusionados: los

Celiloquios. El nombre de Celiloguios nace de unir las pala-
e O13S Celiacoy coloquioy se trata de un formato de debate
que repetiremos de forma bimestral. En estas reuniones analizare-
mos distintos temas de actualidad relacionados con la enfermedad
celiacay la dieta sin gluten, para que los pacientes tengan una vision
mas amplia de aspectos que les preocupan especialmente.

En cada edicidn, se invitara a distintos expertos que comparti-
ran sus puntos de vista sobre la materia a tratar. En la primera
edicidon de estos Celiloquios hablamos sobre Internet: éinfor-
macion o confusion?, analizando las fuentes de informacién
que encontramos en la red y cémo distinguir aquellas informa-
ciones veraces de las que no lo son.

Para ello, contamos con la participacion de cuatro ponentes re-
lacionados no solo con la enfermedad celfaca, sino también con
el uso de internet vy las redes sociales:

Paloma Borregon. Doctora en Medicina, especialista en Der-
matologia y experta en Dermatitis herpetiforme y enfermedad
celiaca.

Pedro Soriano. Enfermero y fundador del proyecto #FFPaciente
con el objetivo de dar visibilidad a los pacientes como agentes
activos en salud a través de las redes sociales.

Dany Faccio. Celiaca y promotora del blog Singlutenismo.

Manuel Almazan. Paciente celiaco.

Sin Gluten

-
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El director de la Asociacidn, Roberto Espi-
na, moderd el debate, que se retransmitio
en directo a través del perfil de Facebook
de la Asociacion (@AsociacionDeCelia-
cosYSensiblesAlGluten) y que aun puede
verse en la seccion “videos” de dicha pa-
gina, asi como en el canal de YouTube de
la organizacion (TV SinGluten).

Entre las conclusiones del debate, desta-
caron argumentos como gue se necesita
mas tiempo de consulta para que cada
médico dé mas informacioén a sus pacien-
tes cuando les diagnostica la enfermedad
celiaca, para que no se sientan tan perdi-
dos; la importancia del papel de las aso-
ciaciones que, en palabras en la doctora
Borregdn, “traducen al lenguaje comun
lo que saben los médicos”; la necesidad
de fiarse solo de fuentes fiables (con res-
paldo médico) y consultar siempre con
el médico cualquier duda o informacion
sacada de la red.

Los Celiloquios estdn abiertos al publico
para que los asistentes puedan también
trasladar sus preguntas a los ponentes,
creando asi unos debates dindmicos, par-
ticipativos y amenos.

La segunda edicion de estos Celiloquios,
dedicada al etiguetado, es una de las acti-
vidades programadas para el 2 de diciem-
bre, en el Festival del Celiaco. =

septiembre 2017
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sl, POR UM POCOD “S PASA® MO TE ASUSTES POR LA FORMACION: LA CLAVE PARA
L IF BT e “ENFERMEDAD™ EVITAR LA CONTAMINACION
LB | 28 SR kR T EN RESTAURANTES

¢HAS VISITADO NUESTRO BLOG?

i eres seguidor de nuestras redes sociales, probable- qué denominamos enfermedad a la celia-
mente ya te hayas enterado de que hemos creado un  quia; o por gqué no hay que hacer caso
blog, en el que ofreceremos informacion de utilidad so-  cuando nuestro entorno nos dice que por

bre la enfermedad celiaca vy la dieta sin gluten. tomar un poco de gluten no pasa nada.

Podras visitarlo a través de nuestra web, en una de las pes- También compartimos esta informacion
tafias del menu principal o entrando directamente en https:// en nuestras redes sociales (Facebook
www.celiacosmadrid.org/blog/blog/. Alli te iremos contan- y Twitter). Asi que, si alin no lo haces,
do semanalmente datos curiosos, informacién de utilidad, siguenos y estaras al dia de todo lo re-
reflexiones y novedades sobre la enfermedad. lacionado con nuestros colaboradores,

eventos, noticias y todo lo que hace-
En nuestros anteriores posts ya hemos tratado temas como la  mos con el objetivo de estar mas cerca
importancia de la formacién en el personal de restauracion; por de ti. =

LA WEB ESPECIALISTA EN PRODUCTOS SIN GLUTEN

Visita nuestra tienda online, donde descubriras una amplia variedad de marcas. Una
forma rdpida y sencilla de recibir en tu casa en pocas horas productos sin gluten con
la médxima garantia de calidad.

Con el afin de ofrecerte la mejor y mds cuidada variedad de productos realizameos un
esfuerzo continuado para tener, en cada momento, la mayor seleccidn de articulos
en cuanto a amplitud de gamas, calidad y garantia. Y todo desde el salén de tu casa.




LHHEEEH Sabias que..

Mentiras quc contamos

v gue nos contamos

LAS PERSONAS CON ENFERMEDAD CELiACA (EC) Y SENSIBILIDAD AL GLU-
TEN CUENTAN Y SE CUENTAN PEQUENAS MENTIRAS. SOMOS HUMANOS. Y,
CLARO, SE TRATA DE ENGANOS SIN MALICIA QUE PERSIGUEN HACERTE LA
VIDA MAS FACIL ATIY A LAS PERSONAS DE TU ENTORNO. PERO A LARGO
PLAZO, LO MEJOR ES AFRONTAR Y DECIR LA VERDAD.

¢POR QUE

MOS
E
RA
EDAD

CA?

RESPUESTAS
Y OFRECEMOS
LAS PAUTAS
PARA DECIR LA
VERDAD

“No tengo hambre”

D uede dar pereza dar a conocer tu
condicién de persona con EC a
extrafos. “Otra vez tenemos que
dar el discurso”, puedes pensar,

lamentandote. A veces es mas facil decir

gue no tienes hambre, que tener que de-

cir gue no te sientes seguro ingiriendo co-
mida que no has preparado por tu cuenta.

La verdad: Siempre debes decir que tie-
nes que evitar ciertos alimentos. Debe
ser un discurso muy corto (de menos de
30 segundos) y muy claro.

“Seguro que no pasa nada”

Muchas veces te convences de que un ali-
mento sospechoso no ofrece ningun peli-
gro, lo que es una actitud muy perjudicial.
Cena mexicana: te da reparo preguntar y
coges deliciosos nachos como el resto de
comensales. Pero esos nachos podrian ha-
berse preparado en la misma freidora en
que se cocinan alimentos con gluten.

La verdad: No te arriesges asumiendo
algo que no sabes si es cierto. Pregunta
siempre. No tengas verglenza, porque
la seguridad es lo primero.
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“Esta bueno”

En los ultimos afios, hemos sido testigos
del aumento de opciones sin gluten en los
lineales del super. Puedes comprar panes,
pastas y productos de bolleria y pastele-
ria sin gluten en muchas tiendas. Y si bien
es cierto gue muchos de esos productos
ofrecen un buen sabor, también es cierto
gue algunos no saben tan bien.

La verdad: No te resignes y mantén
una permanente busqgueda de produc-
tos alimentarios seguros (certificados) y
sabrosos. Apoya a las marcas que estan
haciendo un buen trabajo.

“Soy alérgico al gluten”

No quieres llamar la atencion y disfrazas
tu enfermedad celiaca con una “alergia
al gluten”. Pero estds mintiendo: la EC y
la intolerancia al gluten no son alergias
alimentarias. La enfermedad celiaca es
una patologia autoinmune provocada
por el gluten.

La verdad: “Tengo enfermedad celiaca
vy el gluten puede causarme graves pro-
blemas de salud”.

“Todo bien”

Dices que estas “bien”, pero no lo estas.
Ya de por si, los humanos tendemos a
esconder nuestras emociones. “No me
gusta molestar”, piensas. Y solo falta la
trivializacion y desconocimiento sobre la
enfermedad celiaca, con personas e inclu-
so medios de comunicacion que confun-
den esta patologia con una moda snob.

La verdad: Si no nos encontramos bien,
debemos expresar ese malestar a esa
persona con la que estamos en ese mo-
mento. No pasa nada por sentirse frus-
trado y por desahogarse. Comparte tus
inquietudes con las personas de tu en-
torno y con la Asociacion. Te vas a sentir

mejor. m

NOVEDAD

SE TRATA DE

ENGANOS SIN

MALICIA QUE,
EN TEORIA,
PERSIGUEN

HACER LA VIDA

MAS FACIL
AL PROPIO
PACIENTE Y
A LA GENTE DE
SU ENTORNO

NATURALMENTE BUENO

CRUNCHY

100 g

www.esgir.net

f wwwfacebook.com/Esgirsingluten



LEHENN Establecimientos

Establecimientos

Nuevos restaurantes

con Acuerdo de Colaboracion

El siguiente restaurante ha firmado el
Acuerdo de Colaboracion con la Aso-
ciacion y va dispone de carta sin gluten,
después de haber visitado su estableci-
miento, asesorado a sus responsables y
formado al personal.

o

SIN GLUTEN

Nuevos obradores

con Acuerdo de Colaboracion

Los siguientes obradores han firmado el
Acuerdo de Colaboracion con la Asocia-
cion tras haber asesorado a sus respon-
sables, visitado sus instalaciones, haber
comprobado que las materias primas que
emplean son sin gluten y haber formado
al personal. Elaboran productos sin gluten,
gue ademas analizamos periddicamente.

SIN GLUTEN

qarte

Gastronomia para celiocos
la.aqu C
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sin gluten

RICOS TACOS CHUECA

= Plaza de Chueca, 5

= 28004. Madrid

= 91828 4198

= http://ricostacos.es/chueca/

NUEVO ESPACIO 1

= C/ Palestina, 8

= 28100 Alcobendas. Madrid
= 9102916 76

= http:/persianrestaurant.es/

NUEVO ESPACIO 2

= Avda. Olimpica, 26

= 28108 Alcobendas. Madrid
19102507 1

= http:/persianrestaurant.es/

CELIBERRY

= C/ Luis Béjar, 22. Local 2

= 28223 Pozuelo de Alarcén. Madrid
= 91818 11 07 / 679 793 087

= www.celiberry.es

LA MAR DE COOKIES

= C/ José Vicente Muiioz, 5

= 28250 Torrelodones. Madrid
= 653 858 560

= www.lamardecookies.com

de plc

1 a5 pastas, pizzas y postres.
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LA CELIACOTECA

El obrador La Celiacoteca ha abierto un nuevo local en Madrid
capital.

= C/ Eraso, n°3. 28028 Madrid

= 91919 59 63

= www.laceliacoteca.es

EL CIRCO MAGICO

El espectaculo El Circo Magico ha firmado un acuerdo de cola-
boracién con la Asociacion y ofrecera a los asistentes opciones
sin gluten en los puestos de restauracion que hay en el recinto.

PANES Y PLANES

El establecimiento Panes y Planes (Calle Eguilaz, 13. Madrid)
ha ampliado su carta con palmeritas de hojaldre, empanada vy
tostas.

PASTELERIA PASPASAPAN
La Pasteleria Paspasapan ha cambiado el dia de servicio de
pan fresco de Ledn the Baker a los miércoles.

100 MONTADITOS

La cadena de restauracion 100 montaditos ha modificado sus
opciones sin gluten. Ahora ofrecen dos tipos de montaditos a 2
euros y solo en algunos locales. En los locales adheridos siguen
ofreciendo patatas chips y cerveza sin gluten. Consultar locales
adheridos en http:/spain]00Omontaditos.com.

EL GOURMET DE LAS TARTAS

La pasteleria El Gourmet de las tartas (Calle Pintor Julio Ro-
mero, 8. Mostoles. Madrid), con acuerdo de colaboracion de la
Asociacion, ha cerrado.

BAR EL TALLER
El restaurante El Taller (Calle Virgen del Val, 56. Madrid), con
acuerdo de colaboracion de la Asociacion, ha cerrado.

SINGLUTENTACIONES
El obrador Singlutentaciones (Calle Mateo Inurria, 11. Madrid),
con acuerdo de colaboracién de la Asociacion, ha cerrado.

Nuevas entidades colaboradoras
Los siguientes establecimientos se han
inscrito en la Asociacion como Socio Cola-
borador y reciben la misma informacion y
asesoramiento gue cualquier socio celiaco
para ofrecer un mejor servicio a los clientes
afectados por esta patologia.

CARNICERIA CARLOS JUSTICIA

= Avda. Reyes Catdlicos 39, Galeria
Comercial Santa Teresa, Puestos 2-3

= 28803 Alcala De Henares. Madrid

= 91883 43 29

= WWw.carniceriacarlosjusticia.com

STOP GLUTEN Y LACTOSA

= C/ Calidad, 18. Edificio, 4 Nave 4.
Pol.Ind. “Los Olivos”

= 28906 Getafe. Madrid

= 91684 55 46

= www.stopglutenylactosa.com

GRANJA ESCUELA LA ESGARAVITA
= Ctra. Nacional Il, Km. 32,800

= 28805 Alcala De Henares. Madrid
= 91888 00 68

= Www.esgaravita.com
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IELTELININT Recetas

Panettone

TIEMPO DE PREPARACIQN: 50 MIN
TIEMPO DE COCCION: 50 MIN
NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

Ingredientes

= 250 g Mix Pan - Mix B

m 5 g levadura seca
6 10 g levadura fresca

= 150 ml agua tibia

m 2 cucharadita de goma xantana

= 80 g margarina

= 100 g azucar

= 3 huevos

= 80 g fruta confitada

= 150 g pasas

m 1 cucharada de esencia
de vainilla o 1 envase de azucar
de vainilla cascara de un limén
sin cera

4 cucharada de ron

Instrucciones

m Lavar las pasas y dejarlas
en remojo media hora con un
poco de ron vy la fruta
confitada. Disolver la levadura
en 150 ml de agua tibia.

m Secar las pasas vy la fruta
confitada y espolvorearlas con
un poco de harina.
Incorporarlas a los demas
ingredientes y amasar hasta
obtener una masa homogénea.

= Poner la masa en un molde
para panettone con mantequilla
vy harina y dejar que fermente
en un lugar calido.

= Cocinar en el horno
precalentado durante
50 minutos a170 ¢C. u

VALORES NUTRICIONALES / 100G:
PROTEINAS 4
GRASAS 10
CARBOHIDRATOS 57
KCAL 332
KJ 1396

sin Gluten | © diciembre 2017
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Instrucciones

m Batir la mantequilla y el azlcar
en una amasadora con pala.
Tritura y batir el turrén con
el huevo. AAadir el turrén a
la crema de mantequilla
y mezclar hasta que esté
totalmente integrado. Anadir
la harina y batir a velocidad
baja hasta que la masa se
guede pegada alrededor de
la pala de la batidora.

Galletas
de Turron

Ingredientes

m Dividir la masa en dos partes.
Coger una de las mitades
y ponerla sobre una bandeja
forrada con papel de hornear.
Estirar con un rodillo con
un grosor de 6 milimetros
aproximadamente. Estirar la
otra mitad de la masa.

TIEMPO DE PREPARACION: 50 MIN
TIEMPO DE COCCION: 10-12 MIN
NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

RACIONES: 30

= 250 g Mix Patisserie - Mix C
= 100 g mantequilla
a temperatura ambiente
= 60 g azlcar
= 1 huevo
= 250 g Turrdn Jijona (blando)

m Refrigerar la masa estirada
unos 30 minutos en la nevera
para gue endurezca.
Precalentar el horno a 180 ¢C.
Sacar la masa de la nevera
y cortar con el cortapastas
elegido. Colocarlas sobre la
bandeja del horno forrada con
papel de hornear.

m Hornear a 180 °C calor arriba y

VALORES NUTRICIONALES / 100G:
PROTEINAS 4.0
GRASAS 7.2
CARBOHIDRATOS 41.2
KCAL 248
KJ 1051

sin Gluten 4/ diciembre 2017

abajo vy sin ventilador.

El tiempo dependera del
tamano, serad aproximadamen-
te entre 10-12 minutos, cuando
los bordes comiencen a
dorarse la galleta estara lista.
Sacarlas y dejar enfriar sobre
una rejilla. m



FHHELEE Avance Actividades

Avance de actividades

enero - febrero - marzo

TALLERES

TALLER DE NINOS
Dirigido a nifios de 6 a 12 aflos. Mediante
actividades y juegos, se ensefard a los
mas pequenos en qué consiste la enfer-
medad celiaca vy la dieta sin gluten. Se
sortearan regalos.
= Viernes, 12 de enero,
18:00-19:30 horas.
Haremos pizzetas.
= Viernes, 9 de febrero,
18:00-19:30 horas.
Realizaremos caretas de carnaval “ Sin
Gluten”.
= Viernes, 9 de marzo,
18:00-19:30 horas.
Haremos galletas con gotas de cho-
colate.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 5€. Reservade plazas: A tra-
vés de la pagina web o por correo electro-
nico (eventos@celiacosmadrid.org) indi-
cando nombre, apellidos y edad de los
asistentes, asi como un teléfono movil
de contacto de los padres. Comunicar si
los nifios padecen alguna alergia o in-
tolerancia alimentaria. Lugar: Sede de la
Asociacion.

TALLER DE COCINA PARA JOVENES
Taller participativo dirigido a jovenes
celiacos que deseen iniciarse en la coci-
na sin gluten.
= Sabado, 10 de febrero,
17:00-20:00 horas.

Cocinaremos tarta Red Velvet.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto
de participantes: 10 €. Reserva de plazas:
A través de la pagina web o por correo
electronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando nombre y apellidos de los asis-
tentes y un teléfono de contacto. Lugar:
Sede de la Asociacion.

TALLER DE COCINA PARA ADULTOS
Dirigido a adultos. Se mostrard como
elaborar diferentes recetas sin gluten.
= Sabado, 20 de enero,
10:30-13:30 horas.
Monografico “Panes realizados con
harinas particulares”: bollitos de pan
blanco, pan rapido de patata y mini
baguette de trigo sarraceno.
= Sabado, 10 de febrero,
10:30-13:30 horas.
Monografico “Panes realizados con
masa madre”: pan de molde baguette
y mollete.
= Sabado, 16 de marzo,
10:30-13:30 horas.
Cocinaremos, pan de torrijas, mag-
dalenas y suizos.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto
de participantes: 10 €. Reserva de pla-
zas: Através delaweb o porcorreoelec-
tréonico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando nombre vy apellidos de los
asistentes y un teléfono de contacto.
Lugar: sede de la Asociacion.

sin Gluten 4.8 diciembre 2017



\ -—-j h E;

ESCUELAS DE PACIENTES

Las escuelas de pacientes son impartidas
por nuestra psicodloga, Teresa Arce, con la
finalidad de orientar a los padres de nifos
o adolescentes asi como a adultos celiacos
a la hora de afrontar la enfermedad. Hemos
programado 3 escuelas diferentes:

MI HIJO PEQUENO ES CELIACO
Dirigida a padres de celiacos menores de 10
afos. Constard de dos sesiones:
= 12 sesion: Miércoles, 17 de enero,
18:30-20:30 horas.
= 22 sesion: Miércoles, 24 de enero,
18:30-20:30 horas.
Inscripciéon: Gratuita para socios. Res-
to de participantes: 30 €. Reserva de pla-
zas: Por la pagina web o correo electrénico
(eventos@celiacosmadrid.org) indicando nom-
bre y apellidos de los asistentes y un teléfono
de contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.

MI HIJO ADOLESCENTE ES CELIACO
Dirigida a padres de adolescentes celiacos
diagnosticados mayores de 10 afios. Constara
de una sola sesién.
= Miércoles, 7 de febrero,
18:30-20:30 horas.
Repeticion.
= Miércoles, 7 de marzo,
18:30-20:30 horas.
Inscripcion:  Gratuita para socios. Res-
to de participantes: 15 €. Reserva de pla-
zas: Por la pagina web o correo electronico
(eventos@celiacosmadrid.org) indicando nom-
bre y apellidos de los asistentes y un teléfono
de contacto. Lugar: Sede de la Asociacion.

SOY CELIACO
Dirigida a adultos celiacos recién diagnosti-
cados. Constara de una sola sesién.
= Miércoles, 14 de febrero,
18:30-20:30 horas.
Repeticion.
= Miércoles, 14 de marzo,
18:30-20:30 horas.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de partici-
pantes: 15 €. Reserva de plazas: Por la pag. web o
correo electrénico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando nombre vy apellidos de los asis-
tentes y un teléfono de contacto. Lugar:
Sede de la Asociacion.

sin Gluten 49 diciembre 2017
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XXIX JORNADA

DE FORMACION
PARA EMPRESAS

DE RESTAURACION
DE COLECTIVIDADES

Jornada de formacion dirigida al perso-
nal de empresas de restauracion que ela-
boran menus para los comedores escola-
res. También pueden asistir profesionales
de la hosteleria en general encargados
de la alimentacioén en los centros educa-
tivos, ya sean jefes de cocina, cocineros,
ayudantes o monitores de comedor. Se
ofrecerd informacion actualizada sobre
la enfermedad celiaca y la dieta sin glu-
ten y se indicara el procedimiento reco-
mendado para elaborar menus sin gluten
con garantias.

Como novedad este afo, realizaremos
dos jornadas para esta formacion:
= 21 de febrero a la 9:30 horas
en nuestra sede con un aforo
limitado a 40 asistentes
= 22 de febrero a las 18:00 horas
en la Fundacién ONCE
con un aforo de 160 asistentes
Inscripcion: Para asistir a las jornadas es
necesario formalizar una inscripcion gue se
podra solicitar a la Asociacion en el correo
electronico secretaria@celiacosmadrid.org.
El plazo de inscripcion es del 1 al 21 de fe-
brero de 2018, ambos inclusive.

PRUEBAS GENETICAS

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

= Jueves, 18 de enero, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 22 de febrero, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 15 de marzo, 16:00-19:00 horas.
Importe: Socios y familiares (padres, hermanos, hijos, abuelos):
105 €; Resto: 160 €. Debera abonarse en efectivo o con tarjeta en
el momento de la toma de la muestra. El coste habitual de esta
prueba es de 195 €. Cita previa: 916 346 106. Lugar: Sede de la
Asociacion.
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EnerZona Dessert EnerZona Snack EnerZona Snack

40-30-30 s — - 40-30-30 Sustitutivo de comida

« Chocolate con leche

Sin Lactosa. YLl .. . . .
Apto para « Coco - Vainilla - Yogur » Chocolate fundido con naranja

vegetarianos.




Nuevos Picos de Cristal,
con el crujiente y delicioso sabor
de la buena compania.

+ Cuando estas con amigos iel tiempo vuela! Con Picos de Cristal la conversacion

T es aln mas amena. Pequefios y sabrosos tentempiés con trigo sarraceno y ricos en
QJ fibra: icon Picos de Cristal cambia el rumbo de tu dia!
=
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