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| EDITORIAL
Y llegamos a la última edición de 2023: un año que fue complicado para 
muchos y que nos encuentra ahora expectantes frente al nuevo gobierno.

Un año también en el que —dejando atrás la pandemia— volvió la Expo 
Celíaca, en la cual muchos volvimos a vernos luego de tanto tiempo. Aglu-
tenados ofreció allí junto con el Equipo Interdisciplinario de Atención al 
Celíaco y su Familia del Hospital Garrahan un taller para niños, niñas y ad-
olescentes celíacos. Fue muy divertido, aprendimos de los chicos y ellos de 
nosotros, mientras jugamos. Todos se llevaron regalos de las marcas que 
acompañaron esta actividad.

En esta edición compartimos una entrevista con la licenciada Guadalupe 
Carrera, nutricionista oriunda de Pergamino. Guadalupe trabajó muchísi-
mo para facilitarles la vida a las personas celíacas dentro y fuera del con-
sultorio; es una nutricionista todo terreno.

Viajamos a Perú y, como siempre, investigamos cómo se vive allí siendo 
celíaco. Esta vez nos concentramos en Lima, su capital. Nos contactamos 
nuevamente con Geraldine Maurer, la presidenta de la Asociación de Celía-
cos de Perú, para contar con más y mejor información.

Notas de anunciantes, noticias, la guía de productos y de profesionales 
completan la edición.

Les deseamos Felices Fiestas, una linda despedida del año y un gran 
comienzo de 2024.
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| NOTICIAS Hacé click sobre el logo de 
nuestros anunciantes y conocé más.

La Familia Natura, como cada familia, tiene 
su propia magia y te sorprende en cada pla-
to con sus productos libres de gluten: Aceite 
de Girasol, Aceite de Oliva Extra Virgen, Két-
chup, Mostaza, Mayonesa y Rocío Vegetal. 
Encontrá recetas sin tacc en este link. 
Familia Natura. Calidad Natura.

Y sus marcas Pérgola, Onza de Oro y Huerta 
Verde les desean felices fiestas  y los  invitan 
a cocinar y condimentar con sus productos 
libres de gluten: harinas, premezcla, azúcar 
impalpable,  polvo de hornear,  goma xántica, 
esencias, almidón de maíz, polvos para pos-
tres, gelatinas, y condimentos.

Elabora productos de alta calidad  para así 
lograr la aceptación del mercado argentino. 
Dichos objetivos se logran gracias a la cui-
dadosa selección de la materia prima, la 
experiencia del trabajo artesanal, el esta-
cionamiento adecuado y el uso de la última 
tecnología higiénico sanitaria.

Empresa familiar que llegó al mercado con 
un objetivo sólido y claro: ofrecer productos 
libres de gluten que tengan un diferencial de 
calidad que los haga únicos e insuperables 
en el segmento SIN TACC. Cuentan con una 
línea salada de snacks saborizados y grisines, 
y una línea de budines y galletas que además 
no contienen azúcares añadidos.

Descubrí los lanzamientos libres de glu-
ten de Tan Natural. Vos y tu pelo se van a 
sentir muy bien. Lo natural es evolucionar.  
Tocá el link y descubrí 

Desde 1957 está presente en cada rincón de 
Argentina acompañando tus momentos para 
que sean únicos. Cuentan con una línea com-
pleta de fiambres de calidad artesanal sin 
tacc y libre de gluten. Unicos por su sabor y 
calidad. Conocé toda la línea sin TACC en

Riosma líder en el desarrollo de fiambres y em-
butidos ofrece con su marca 214 una amplia 
variedad de productos alimenticios Libres de 
Gluten: Jamones, Mortadelas, Milanes, bon-
diolas, lomo ibérico; además, las deliciosas 
salchichas y hamburguesas de la marca.

https://bit.ly/2ZitDRM
https://bit.ly/2ZjQOLL
https://bit.ly/2CHj432
https://bit.ly/3tzmYTT
https://bit.ly/3SgTkfn
https://bit.ly/3tzmYTT
https://bit.ly/3SGbs2J
https://bit.ly/3hSwFX9
https://bit.ly/349noTL
https://bit.ly/3tjzf1r
https://bit.ly/3hSwFX9
https://bit.ly/349noTL


| NOTICIAS Hacé click sobre el logo de 
nuestros anunciantes y conocé más.

Elabora productos Libres de Gluten. Lanza-
ron Cucuruchos Sin TACC BABY POP, Frutas 
Bañadas con Doble Chocolate, Helados en 
Potes de 1 y 5 Lts y Helado Soft.  La más com-
pleta Línea de Pochoclos READY POP, Salsas 
y Variegatos. Productos con marcas propias 
y desarrollos para terceros. Bajo estrictas y 
actualizadas normas de seguridad.

La marca está siempre atenta  a la comuni-
dad celíaca aportando productos de calidad, 
todos libres de gluten. Consultá los produc-
tos disponibles de la línea Profesional y de 
la línea Hogar desde ledevit.com. Seguilos en 
sus redes oficiales. 

Con Padoan como marca insignia, los arroces 
del Molino Arrocero Tahin reflejan pasión por 
la calidad que caracteriza su trabajo. El mejor  
arroz para crear los mejores productos:  pre-
mezclas  (para tortas, pastas, pan y pizza), ha-
rina de arroz y fideos.

Un emprendimiento 100 % argentino dedica-
do a la producción  integral de trigo sarra-
ceno. Distribuidores interesados contactarse 
por email a sgauchas@gmail.com  

Helados sin tacc con mucho sabor para dis-
frutar.  La línea sin TACC se elabora bajo es-
trictas normas de producción.  Encontrá los 
siguientes gustos apto celíacos: chocolate, 
dulce de leche, americana, maracuyá, fram-
buesa y chocolate blanco.

La marca hoy cuenta con un nuevo producto: 
un sustituto vegetal de huevo. Estos productos 
se suman a las premezclas para hacer masas 
dulces y saladas, y las harinas de sorgo, trigo 
sarraceno y maíz.

Los productos de la marca son 100% Natu-
rales sin conservantes artificiales o aditivos. 
Puglisi tiene una amplia línea de productos 
libres de gluten: sardinas, calamares, merlu-
za, caballa, atún. 

La marca de Snacks oriunda de Entre Rios, 
está desarrollando un nuevo sabor de ce-
reales, sabor miel, que se sumará a la línea 
actual de bolitas de chocolate y aritos fru-
tados. Hoy cuentan con 16 productos aptos 
celíacos, pronto serán 17. Son elaborados en 
una planta exclusiva con personal especial-
mente capacitado.

La marca renovó recientemente su imagen.  
Stevia Dulri  es una manera diferente de 
endulzar. Un endulzante 100 % natural que 
no contiene agregados de edulcorantes arti-
ficiales ni ningún tipo de saborizante. Ideal 
para la pérdida de peso. Apto para cocinar. 
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ANUNCIANTE

Estamos en Instagram y Facebook 
como @214oficial y @riosmaoficial.

WWW.AGLUTENADOS.COM.AR

www.riosma.com/214

RIOSMA ALIMENTOS S.A. con su marca insignia 214 estuvo presente 
en la Exposición más grande de Sudamérica para Celíacos, los días 4 
y 5 de noviembre en Costa Salguero, acompañando a la organización 
y para continuar con la estrategia de posicionamiento como una em-
presa GLUTEN FREE.

Luego de una larga espera debido a la pandemia, estamos muy con-
tentos ser una de las empresas que apuestan a este evento para dar 
a conocer sus productos a este público que necesita y valora a las 
marcas que elaboran productos aptos para su condición.

Este evento nos permitió mostrarle al consumidor nuestra nueva 
identidad de marca, los nuevos packagings y la inserción del logo 
SIN TACC en la totalidad de nuestros productos dentro de los cuales 
podemos encontrar una amplia línea de Fiambres, Salchichas y Ham-
burguesas.

Por medio de publicidad en televisión, redes sociales y distintas pla-
taformas en internet, queremos llegar a nuestro público objetivo 
mostrándonos como una marca joven, divertida y cercana en la cual 
van a encontrar productos de alta calidad a muy buen precio.

Para lograr una experiencia de marca diferenciadora con la gran 
cantidad de gente que se acercó a la Expo, montamos un stand con 
PANTALLAS LED en donde se invitaba a la gente a participar de jue-

gos interactivos en donde podían ganar  premios, y conocer e inte-
ractuar con la marca 214.  Fue un éxito rotundo, participaron más de 
3.000 personas en varias oportunidades las cuales también pudieron 
realizar degustaciones durante las diferentes jornadas de una am-
plia variedad de productos destacados de la marca.

Mediante un acuerdo con la organización  los sandwiches y las pica-
das que se vendían en la confitería del predio, incluían fiambres 214, 
y fueron entregados en bolsas de papel Kraft con presencia marcaria 
para resguardar al máximo la inocuidad de los productos.

Además, pudimos contar con la visita al stand de destacadas influen-
cers del ámbito de la celiaquía, con las que hacemos acciones en 
redes habitualmente y las cuales realizaron menciones, posteos y 
transmisiones haciendo llegar nuestra participación a muchos miles 
de personas que no pudieron acercarse a la Expo.

Quedamos muy satisfechos con la respuesta del público lo que nos 
motiva a volver a estar presentes en las próximas ediciones.

Por ALEJANDRO RODRIGUEZ BLANCO 
Gerente de Marketing

“214” PRESENTE EN 
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ENTREVISTA

Aglutenados entrevistó a Guadalupe Carrera, nutricionista que 
lleva años ayudando a personas celíacas no solamente des-
de el consultorio sino también desde el campo: trabajó codo 
a codo con celíacos, emprendedores, hospitales, instituciones, 
con el objetivo de difundir y concientizar acerca de la EC.

Aglutenados: Guadalupe, ¿cómo fue que te especializaste en 
EC?
Guadalupe Carrera: Cuando me recibí de nutricionista en la 
UBA (2008), ya sabía que el desarrollo de mi profesión se iba a 
dar de una manera particular, no convencional.

A.: ¿A qué te referís?
G.C.: No era mi intención sentarme en un consultorio a con-
trolar dietas y pesar pacientes. Necesitaba desafiarme, seguir 
aprendiendo y creciendo, no solamente como profesional sino 
como persona. Siempre me atrajo lo comunitario; también amo 

Una nutricionista 
todo terreno

Guadalupe Carrera

MN 5569 / MP 2154
UBA Nutricionista
HIBA Curso Posgrado en EC
UNR Magister en Política y Gestión de la Seguridad 
Alimentaria

la cocina, conocer sobre la preparación de los alimentos, y así 
resultó que fui recorriendo estos caminos.

A.: ¿Cuál fue tu primer paso luego de recibirte?
G.C.: Trabajé como nutricionista en el Servicio de Alimentos del 
Hospital Austral en Pilar. Allí aprendí, entre otras cosas, a orga-
nizar las alacenas de los productos libres de gluten, a diseñar 
los menús de forma que fueran nutritivos y en línea con la ne-
cesidad de cada paciente. Aprendí mucho.

A.: ¿Fue luego de esta experiencia que te capacitaste en EC?
G.C.: Sí, en 2012 hice un curso de posgrado en EC en el Hospi-
tal Italiano y, más allá de esto, siempre estudié sobre el tema, 
participé de los congresos que se realizaban en Buenos Aires 
y en formaciones del Ministerio de Salud. A partir de ese año 
empecé el consultorio acá en Pergamino, atendiendo niños y 
adultos. También atendí en la salita local en el ámbito público.

@alimentoscomoaliados

https://www.instagram.com/alimentoscomoaliados/
https://bit.ly/2XPsVif


ENTREVISTA UNA NUTRICIONISTA TODO TERRENO

A.: Un lujo para la ciudad contar con una profesional tan dedi-
cada a difundir sobre la EC en la comunidad. ¿Cómo fue que 
empezaste a involucrarte tanto en la comunidad celíaca de 
Pergamino?
G.C.: La madre de una paciente celíaca me invitó a participar de 
un grupo de celíacos acá en mi ciudad. Me sumé regularmente 
a las reuniones semanales. Organizábamos diferentes activida-
des para difundir sobre celiaquía en la comunidad.

A.: Contanos sobre alguna de estas actividades.
G.C.: Íbamos una vez por semana a la radio local a hablar sobre 
el tema. También hicimos notas en el diario y en la televisión; 

visitábamos escuelas y jardines de infantes; repartíamos folle-
tos, hacíamos difusión en la vía pública en la peatonal y en 
eventos como la Expo Rural. Logramos que el hospital local 
se adhiriera al programa para poder diagnosticar. Trabajamos 
con las farmacias proveyendo listados de medicamentos aptos, 
y con el Consejo Escolar para que estuvieran en tema. Invita-
mos al doctor Cueto Rúa a hablar con la comunidad. Y podría 
seguir.

A.: Un montón de acciones importantes, claro; ahora entiendo 
por qué Pergamino fue declarada ciudad amigable para los 
celíacos.
G.C.: Sí, con el grupo trabajamos también con los concejales y 
logramos que se dictara la ordenanza que declaró a Pergamino 
ciudad amigable para los celíacos en el año 2012.

"Creo en educar en la autogestión 
de la salud, dando las herramientas 
para que las personas tomen 
decisiones que colaboren con 
su bienestar, desarrollando 
hábitos sanos y duraderos en 
la alimentación, el descanso, la 
actividad física y la rutina."

https://bit.ly/3eIernx
https://bit.ly/3SGbs2J
https://bit.ly/3hwPx0S


ENTREVISTA

taria. También diseñé cursos de extensión universitaria sobre 
manipulación de alimentos sin gluten, uno para todo público y 
otro específico para gastronómicos.

A.: Te sigo en Instagram —@alimentoscomoaliados— y veo 
cómo acompañás a las personas en sus procesos de cambios 
en la alimentación.
G.C.: Sí, allí comparto esto que creo y que vivo, la importancia 
de los alimentos valiosos para sentirnos mejor. Creo en educar 
en la autogestión de la salud, dando las herramientas para que 
las personas tomen decisiones que colaboren con su bienestar, 
desarrollando hábitos sanos y duraderos en la alimentación, el 
descanso, la actividad física y la rutina.

A.: Me encanta. Guadalupe, te traslado una consulta que nos 
hacen con frecuencia: ¿se puede dejar de consumir gluten, 
aunque la persona no sea celíaca, o eso puede tener conse-
cuencias nocivas?
G.C.: Mi consejo es siempre consultar con profesionales de la 
salud especialistas antes de tomar esta decisión para, de esa 
manera, estar seguros de que no hay EC u otro trastorno. Des-
cartado esto, considero que el ser humano no necesita gluten 
para vivir. Sí es importante llevar una dieta equilibrada, nutri-
tiva, adaptada a cada persona, y acompañarla con un estilo de 
vida saludable.

UNA NUTRICIONISTA TODO TERRENO

A.: ¡Muy bueno! ¿Tenían recursos económicos, o todo el trabajo 
fue a pulmón?
G.C.: El trabajo fue a pulmón, pero dio abundantes frutos. Cada 
uno de nosotros dedicó mucho a esto, fue una tarea intensa 
compartida con personas hermosas, mamás de celíacos sobre 
todo, hoy varias son mis amigas. También contamos con spon-
sors que nos permitieron imprimir algunos carteles para poner 
fuera de los negocios que vendían productos libres de gluten, 
para que la gente lo supiera.

A.: Genial. En cuanto a la parte más vinculada con la cocina, 
¿cómo pudiste desarrollarlo?
G.C.: Otra mamá del grupo estaba explorando la manera de ha-
cer productos libres de gluten para vender; colaboré asesorán-
dola para llevar a cabo un emprendimiento a partir del cual 
se sumó a un proyecto del INTI, “Vida Sin Tacc”. Fue la primera 
panificadora libre de gluten acá en Pergamino, y yo fui la direc-
tora técnica por unos años.

A.: ¿Qué es lo que hace exactamente una directora técnica en 
relación con los alimentos?
G.C.: Se trata de diseñar estrategias en la cocina para lograr 
una preparación que, además de rica, responda a las caracte-
rísticas que se buscan en determinado producto, por ejemplo 
que sea crocante. Se cuida al mismo tiempo cada paso del pro-
ceso para que se sigan las buenas prácticas de manufactura, 
excluyendo los riesgos de contaminación cruzada. También se 
certificaron productos sin tacc para vender en otros comercios.

A.: ¡Claro! Guadalupe, además sos docente, lógico. Es tu voca-
ción de difundir, enseñar, acompañar…
G.C.: ¡Sí, me encanta! Desde mi trabajo como docente universi-
taria en carreras de alimentos aprovecho a incluir a la EC en la 
formación de los futuros profesionales de la industria alimen-

https://bit.ly/3xu3dOh


El producto, con el sabor y la calidad de siempre. 

Stevia Dulri  es una nueva manera de endulzar. 

Un endulzante natural alternativo al azúcar, 100% vegetal y sin aditivos, 
con un proceso de extracción que no agrede al medio ambiente. 

No posee calorías y tiene efectos beneficiosos en la absorción de grasas 
y la presión arterial.

Mucho más que un edulcorante para adelgazar, Stevia Dulri cuida tu 
salud

Endulzando con Stevia desde 1999

ANUNCIANTE WWW.AGLUTENADOS.COM.AR

Stevia Dulri actualiza 
su imagen    

En 2023 la marca se renueva presentando una imagen actualizada:

@steviadulri

Nuevo logo y nuevo diseño de envases.

https://bit.ly/3qYnvd8
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https://bit.ly/2YCU9WP


INTERNACIONAL

sobre celiaquía. Aquella vez estuvimos en el interior, cerca de 
Ecuador.

Doce años después viajamos a Lima y allí, según nos cuentan, 
se ha avanzado en estos años. Sin embargo, sigue siendo un 
país al que le falta bastante recorrido en este tema. Y más aún 
en el interior, donde la situación es más complicada para los 
celíacos.

La mayoría de la población no conoce la palabra “celíacos”, tam-
poco “celiaquía”, incluso en locales gastronómicos. Esto resulta 
en una oportunidad para contarles de qué se trata. Se aconseja 
pedir comida lo más sencilla posible, sin salsas, condimentos o 
agregados, y tener cuidado con algunos platos que incluyen pollo, 
sobre todo el pollo a la brasa y el arroz con pollo, que suelen co-
cinarse en cerveza.

La cocina peruana es muy buena, y en general utilizan ingre-
dientes naturales muy sabrosos. Hoy, Perú es apreciado como 
un país con una gastronomía maravillosa y diversa de nivel 
internacional, con lo cual suponemos que esto irá cambiando 
rápidamente. En los restaurantes y hoteles reconocidos el ni-
vel de conocimiento es mayor, y se encuentran opciones aptas. 
Igual siempre hay que preguntar, ya que todavía hay confusión: 
me han sugerido comidas vegetarianas o sin carbohidratos… en 
fin. Acá también sucede.

Aglutenados volvió a Perú, y esta vez estuvimos en Lima, su ca-
pital. Les contamos cómo es la vida sin gluten allá, y para esto 
nos basamos en nuestra experiencia y en la información que 
nos aportaron Geraldine y Carmen, presidenta de la Asociación 
de Celíacos del Perú y Mamacé Sin Gluten, respectivamente.

Les dejamos el link a una nota que publicamos en 2011 sobre 
cómo estaba la situación en Perú en cuanto a la oferta de pro-
ductos sin gluten y el conocimiento en la población general 

La vida sin gluten en 
Lima, Perú

WWW.AGLUTENADOS.COM.AR
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INTERNACIONAL LA VIDA SIN GLUTEN EN LIMA, PERÚ

Solamente encontré un lugar ciento por ciento gluten free en 
San Isidro, uno de los barrios más lindos de Lima. No logré ha-
blar con la dueña para saber el nivel de cuidado que tienen 
en cuanto a los productos y en relación con la contaminación 
cruzada. La moda gluten free también existe en Perú, y es una 
realidad que hay pocos celíacos diagnosticados y más perso-
nas que dicen ser “intolerantes, sensibles o alérgicas”, con lo 
cual los cuidados no son los mismos que debemos llevar los 
celíacos. Entrevistamos nuevamente a Geraldine Maurer, nutri-

cionista, que desde 2009 es la presidenta de la Asociación de 
Celíacos de Perú.

Entre las novedades, Geraldine nos cuenta sobre el primer estu-
dio de prevalencia que realizaron en 2021; lo hizo la Universi-
dad Cayetano Heredia de Lima. El estudio reveló que el 1,2 por 
ciento de la población es celíaca y, claro, la mayoría no tiene 
diagnóstico. Dicho estudio se hizo en zonas urbanas de la sierra, 
selva y costa del país.

Mural de Jade Rivera en Barranco, Lima

Parque del Libro, Miraflores, 

Por otro lado, Geraldine comenta que hoy cuentan con una ley 
de etiquetado para que los productos sin gluten sean identifi-
cados y controlados, pero esa ley aún no está reglamentada. 

Sucede con frecuencia que uno encuentra productos en el su-
permercado con un logo con la espiga barrada, o que dice sin 
gluten, pero ese producto no tiene ningún control. Por ejemplo, 
recuerdo haber visto tortillas de maíz, con leyenda sin gluten, 
pero Carmen, celíaca y dueña de Mamacé, me confirmó que ese 
fabricante también vende tortillas de trigo, y que produce y en-
vasa en el mismo lugar, con lo cual no es un producto apto.

Carmen ofrece ricos productos libres de gluten; hay otros em-

https://bit.ly/49Y1ClV
https://bit.ly/49Y1ClV
https://bit.ly/49Y1ClV
https://bit.ly/3qYnvd8
https://bit.ly/387FGoW


INTERNACIONAL

Si tomás mate, llevate yerba. Hay algunas marcas con logo, pero 
son muy caras.

Por el momento el gobierno no ha implementado campañas de 
concientización e información. Geraldine confía en que, en bre-
ve, se lleven a cabo algunas acciones de este tipo.

El sistema de salud público no cuenta con reactivos para de-
tectar la enfermedad ni profesionales capacitados. Sin embargo, 
Geraldine confirma que el sector privado sí tiene médicos que 
están atentos para identificar personas que podrían ser celía-
cas y hacerles las pruebas correspondientes (análisis de sangre, 
biopsia). Geraldine agrega que la nueva ley de etiquetado pre-

LA VIDA SIN GLUTEN EN LIMA, PERÚ 

prendimientos también. Ella me asegura que “casi no come fue-
ra de casa”: sus experiencias no fueron felices. Es muy cuidadosa 
con su dieta, y prefiere no arriesgarse a comer en restaurantes. 
Si lo hace, elige carnes y papas sancochadas (cocidas) envueltas 
en aluminio.

Geraldine cuenta que desde la Asociación escribieron a varios 
restaurantes ofreciéndoles capacitación para su personal. Has-
ta ahora se ha capacitado solamente uno.

En el Instagram de Carmen (@mamacesingluten) encuentran 
su historia, además de sus productos. Ella estuvo mal muchos 
años, hasta que logró mejorar a partir de su diagnóstico y la 
dieta libre de gluten.

Tanto Carmen como otros celíacos peruanos sí confían en los 
productos importados de la Argentina o de Chile que tienen 
logo. Esto depende también de los supermercados: en Metro 
casi no hay productos libres de gluten; en Wong hay más oferta.

Perú es un lugar perfecto para deleitarse con ricas frutas: al-
gunas acá en la Argentina no hay, como la chirimoya, que es 
súper dulce; y otras sencillamente son más gustosas allá, como 
la piña, el mango, las bananas. El camote (boniato) es riquísimo 
también, y hay gran variedad de maíz y choclo. 

https://bit.ly/33qOrc1
https://www.instagram.com/mamaceliacacerogluten/?utm_source=ig_web_button_share_sheet&igshid=OGQ5ZDc2ODk2ZA==
https://bit.ly/44ZQYr7
https://bit.ly/3weXeKj
https://bit.ly/3gaYJBT
https://bit.ly/33qOrc1
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vé también que se puedan realizar diagnósticos desde el sector 
público… cuando dicha ley se reglamente.
Hay pocas nutricionistas expertas en EC, y “ninguna como Ge-
raldine”, enfatiza Carmen. Y recién ahora algún centro de ferti-
lidad está tomando en cuenta la posibilidad de que pacientes 
con este tipo de problemas puedan ser celíacas.

Desde la Asociación trabajan a pulmón tratando de difundir in-
formación y organizando actividades que ayudan a la concien-
tización. “Somos pocos, y no hay voluntarios”, aclara Geraldine. 
Cuentan, sí, con un grupo de celíacas que apoyan a la Asocia-
ción; entre ellas, Carmen.

Acaban de organizar, por ejemplo, un concurso de cocina con 
un desafío grande: hacer papas a la Huancaína, sin gluten y sin 
lácteos, logrando la cremosidad de la salsa de la receta original.

La convocatoria fue exitosa y las recetas presentadas, muy lo-
gradas. Hubo una ganadora: Elvira Romero. En este link acceden 
a la receta, súper fácil para poder probar en casa.

Me encantó visitar nuevamente Perú. Es un país muy lindo, y su 
gente es muy amable. Experiencias de este tipo nos ayudan a 
revalorizar nuestro país que, si bien tiene problemas —y mu-
chos—, en cuanto a la celiaquía está muy avanzado. Tenemos 
una ley que funciona, ayuda económica para comprar produc-

LA VIDA SIN GLUTEN EN LIMA, PERÚ

tos, profesionales que investigan, diagnostican, acompañan.
Contamos también con una Asociación Celíaca Argentina que 
trabaja por el bienestar de los celíacos, y con amplia oferta 
de productos certificados. Claro que aún falta, sobre todo los 
menús libres de gluten en cada restaurante e institución. La 
reciente reglamentación de la ley (en abril de este año, 2023) 
prevé que en poco tiempo se dé un avance importante en este 
tema.

En breve les avisaremos por redes la fecha del VIVO por Insta-
gram que haremos con Geraldine y Carmen para profundizar 
sobre la vida libre de gluten en Lima.

"Por otro lado, Geraldine comenta que 
hoy cuentan con una ley de etiquetado 
para que los productos sin gluten sean 
identificados y controlados, pero esa ley 
aún no está reglamentada”.

VIVO por Instagram con Geraldine 
y Carmen  Próximamente 

https://www.instagram.com/p/CzCtQ5YK2CC/
https://bit.ly/3rUQX6c
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Venimos de una familia de panaderos, y nos convertimos en una em-
presa dedicada a la elaboración de snacks y cereales, ubicada en el 
Parque Industrial de la Ciudad de Crespo en Entre Rios..

Iniciamos en el año 1987 haciendo galletitas dulces y saladas. Con el 
pasar de los años logramos adquirir mayor número de maquinaria, 
la cual nos permitió crecer cada día más.

El compromiso que tenemos con el cliente nos motivó a desarrollar 
una línea de productos aptos para celiacos, siendo una de las pocas 
empresas que cuentan con tanta variedad en ese segmento. Y perso-
nal especialmente capacitado.

Siempre tenemos en cuenta la calidad y el uso responsable de los in-
sumos, por lo que constantemente capacitamos a nuestro personal.

Estamos desarrollando un nuevo sabor de cereales, sabor miel, que 
se sumará a la línea actual de bolitas de chocolate y aritos frutados.

Hoy contamos con 16 productos aptos celíacos, pronto serán 17.

Los productos sin tacc:

Papas fritas clásicas
Papas fritas saborizadas
Papas pay
Papas corte americano
Palitos de maíz
Maní
Mix Croc
Bolitas crocantes
Maíz azucarado
Aritos frutados
Bolitas de chocolate
Doninas*

*Doninas en una marca que comercializamos; no la producimos. 

http://bit.ly/2VQ25Un
http://www.julicroc.com.ar
https://bit.ly/3uWqDe8
https://bit.ly/3i4Wu3x
http://www.delicel.com.ar
https://bit.ly/3i4Wu3x
https://bit.ly/3hV4QO0
https://bit.ly/3uWqDe8
https://bit.ly/389Cb1f
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Aderezos 
Alfajores 
Chocolates
Conservas
Cosmética
Dietéticas / Venta de Productos LDG
Dulces / Mermeladas
Elaboradora de comidas
Galletitas / Tostadas
Endulzantes
Especias
Embutidos / Fiambres
Harinas / Premezclas
Helados
Pan / Panificados
Pastas Frescas / Secas
Polvos para postres y gelatinas
Productos para Reposterias
Reposteria / Panaderias
Restaurantes
Snacks
Yerba Mate

Profesionales



GUÍA DE PRODUCTOS LDG
ADEREZOS

ALFAJORES

GUÍA DE PRODUCTOS LDG
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CONSERVAS

CHOCOLATES COSMÉTICA

https://bit.ly/48ieJgt
https://bit.ly/3ZghdXr
http://bit.ly/2VQ25Un
https://durangconservas.com/
https://bit.ly/3uWqDe8
https://bit.ly/3ZghdXr
https://bit.ly/3SGbs2J
https://bit.ly/3uK42Vk
https://bit.ly/3bNbEuh
https://bit.ly/2ZjQOLL
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DIETÉTICA / VENTA DE PRODUCTOS LIBRES DE GLUTEN DISTRIBUIDORA

DULCES / MERMELADAS

ELABORADORA DE COMIDAS

ELABORADORA DE COMIDAS

http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/33qOrc1
mailto:ventas%40babypop.com.ar?subject=
https://bit.ly/2Aar5N3
https://bit.ly/3RdNEEc
https://bit.ly/3GGGa5E
https://bit.ly/38iLqwx
https://bit.ly/3s2tkut
https://bit.ly/3DTyKKv
https://bit.ly/3najk1L
https://bit.ly/4aesy15
https://bit.ly/38616Tq
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FIAMBRES / EMBUTIDOS

GALLETITAS / TOSTADAS

GRACIAS POR MENCIONAR

cuando contacte a los anunciantes

ENDULZANTEESPECIAS

http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/48qZOkM
https://bit.ly/3SgTkfn
https://bit.ly/3eIernx
https://bit.ly/349noTL
https://bit.ly/3hwPx0S
https://bit.ly/2YCU9WP
https://bit.ly/387ki39
https://bit.ly/3weXeKj
https://bit.ly/3uWqDe8
https://bit.ly/3tzmYTT
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HARINAS / PREMEZCLAS HARINAS / PREMEZCLAS 

HELADOS

https://bit.ly/3xu3dOh
http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/3zxwWEI
https://bit.ly/2CHj432
https://bit.ly/3qF50vW
https://bit.ly/3g2Bx8G
https://bit.ly/2VMS1tE
https://bit.ly/3mJBjZx
https://bit.ly/309KgAr
https://bit.ly/3eGKOmu
https://bit.ly/2NDjCJH
https://bit.ly/2CHj432
https://bit.ly/3a6E2XG
https://bit.ly/3qAjIIR
https://bit.ly/3dGU4G7
https://bit.ly/3rUQX6c
https://bit.ly/45qlxHo
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GUÍA DE PRODUCTOS LDG

PAN / PANIFICADOS

PASTAS FRESCAS / SECAS

 POLVOS PARA POSTRES Y GELATINAS 

PRODUCTOS PARA REPOSTERÍA

REPOSTERÍA

GRACIAS POR MENCIONAR

cuando contacte a los anunciantes

http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/3weXeKj
https://bit.ly/3qF50vW
https://bit.ly/44ZQYr7
https://bit.ly/3rUQX6c
https://bit.ly/2CHj432
https://bit.ly/309KgAr
https://bit.ly/3eGKOmu
https://bit.ly/3MhbCgd
https://bit.ly/3qF50vW
https://bit.ly/389Cb1f
https://bit.ly/2CHj432
https://bit.ly/3dGU4G7
https://bit.ly/3ReaGuy
https://bit.ly/389Cb1f
https://bit.ly/3gaYJBT
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RESTAURANTES 

SNACKS

SNACKS

YERBAS

GRACIAS POR MENCIONAR

cuando contacte a los anunciantes

http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/3zAcQts
https://bit.ly/3hV4QO0
https://bit.ly/3GEm0cq
https://bit.ly/3FOFr20
https://bit.ly/3uTkDpM
https://bit.ly/3artUJz
https://bit.ly/3tzmYTT
https://bit.ly/3i4Wu3x
https://bit.ly/2BgzxLh
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NUTRICIONISTAS

mailto:sabio1026%40gmail.com?subject=
http://www.cmmyo.com.ar/
https://www.instagram.com/gastronutripilar/
https://bit.ly/3xPb9rY
http://www.cmmyo.com.ar/
mailto:floppy.costa%40gmail.com?subject=
https://bit.ly/3S1NMWC
mailto:fernandoragone%40gmail.com?subject=
http://bit.ly/2VQ25Un
https://www.instagram.com/paztemprano
https://www.instagram.com/nutricionygastroenterologia/
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NUTRICIONISTAS
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GUÍA DE PROFESIONALES
NUTRICIONISTAS

ENDOCRINOLOGÍA LABORATORIO

  PROFESIONALES 
INTERESADOS EN 

sumarse gratis a la Guía Online. 
Consultar

PSICOPEDAGOGÍA

https://bit.ly/3EXcwZs
https://bit.ly/3DV0COk
https://bit.ly/33p7fMh
https://bit.ly/3pZy69k
https://www.instagram.com/dragabrielafedele/
https://www.instagram.com/alimentoscomoaliados/
http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/2T0QZMz
https://bit.ly/3Tvh96W
https://www.instagram.com/idim.ok/
https://www.laboratoriolitwin.com.ar/
https://www.facebook.com/aglutenados.com.ar
https://www.instagram.com/aglutenados/
http://bit.ly/2VQ25Un
https://bit.ly/47VBBlQ
https://bit.ly/47VBBlQ
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http://bit.ly/2VQ25Un
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CEPAN
CENTRO DE PREVENCIÓN Y ASISTENCIA
EN NUTRICIÓN
WhatsApp: + +5411 6395 3503
Informes: Tel.: 114019 2310 / cepan@tigre.gov.ar

SAGE
SOCIEDAD ARGENTINA DE GASTROENTEROLOGÍA
Presidente: Dr. Oscar Laudanno.
sagesecretaria@gmail.com / www.sage.org.ar

CONTACTAR

CONTACTAR

CONTACTAR

CONTACTAR
GPLC
GRUPO PROMOTOR LEY CELÍACA
consultas@ley-celiaca.com.ar

HOSPITAL DR. B. UDAONDO
Consultar: Tel.: 4306 4641 al 44. Int. 172
alimentacion_udaondo@buenosaires.gob.ar

ACA
ASOCIACIÓN CELÍACA ARGENTINA
Consultas: Tel.: (11) 15 4427 7000
info@celiaco.org.ar - @asociacion.celiaca.arg

ANMAT
Consulta online del listado integrado de ALG.
www.anmat.gob.ar

Ce.Di.Ce
CENTRO DE DIFUSIÓN DE LA CELIAQUÍA
contacto@cedice.com.ar / www.cedice.com.ar

CAPALIGLU
CÁMARA ARGENTINA DE PRODUCTORES DE ALIMENTOS 
LIBRES DE GLUTEN Y AFINES
@capaliglu / www.capaliglu.org.ar

CANALES DE
CONTACTO

La información contenida en la presente edición corresponde a Aglutenados que también posee la 
propiedad de diagramación de los avisos con excepción de los que han sido provistos por los clien-
tes. Aglutenados no se hace responsable de la calidad de los productos y servicios ofrecidos por los 
anunciantes. Prohibida la reproducción total o parcial de la información contenida en la presente 
edición. La información publicada no debe considerarse como sustituta de la información médica. 
Hecho el depósito que marca la ley 11.723. La marca Aglutenados se encuentra en trámite de registro 
bajo el nro. de expediente 3.048.876. Obra registrada en la Dirección Nacional de Derecho de Autor, 
expediente nro. 892285. ISSN 1853-5690.

DÉJANOS TU EMAIL 
PARA ENTERARTE DE 

LAS NOVEDADES

11 4790 753511 6627 4850

mailto:cepan%40tigre.gov.ar?subject=
http://www.cedice.com.ar/
https://www.instagram.com/asociacion.celiaca.arg/
mailto:consultas%40ley-celiaca.com.ar?subject=
mailto:alimentacion_udaondo%40buenosaires.gob.ar?subject=
https://bit.ly/3QQKtBo
https://wa.me/541166274850
mailto:info%40aglutenados.com.ar?subject=
https://www.facebook.com/aglutenados.com.ar
https://www.instagram.com/aglutenados/
http://bit.ly/2VQ25Un
https://www.linkedin.com/in/aglutenados-carolina-rocha-98561089/
https://listadoalg.anmat.gob.ar/Home
https://www.instagram.com/capaliglu/?hl=en
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