Eva Luna | Responsable de Comunicacién de CaféLab

El reto de convertirse en un local apto para

a primera vez que crucé la

puerta de CafélLab senti que

estaba a punto de vivir toda

una experiencia. Lo primero
que percibi es su caracteristico “cie-
lo de cafeteras”, una macro lampara
artesanal elaborada con cientos de
cafeteras italianas que colgaban del
techo iluminando la entrada de los
tres locales que esta cafeteria de
especialidad tiene en la Regiéon de
Murcia.

Enseguida, el aroma a café y a re-
posteria recién horneada me inva-
dieron, mientras infinidad de de-
talles decorativos atraparon mis
pupilas sumergiéndome de lleno en
el mundo cafetero: las tripas de an-
tiguas maquinas reconvertidas en
mesas, los portas reutilizados como
perchas, los sacos de arpillera de los
granos usados para forrar tabure-
tes o el chasis de viejas calderas de
cobre transformadas ahora en la-
vabos. Senti que todo en CaféLab
impregnaba la vista, el olfato y por
supuesto, el gusto.

Al instante, me enamoré del espacio:
era todo un deleite para los sen-
tidos, un lugar acogedor y confor-
table que invitaba a reunirse con los
amigos en torno a una buena taza
de café, a disfrutar de una reposa-
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intolerantes al gluten

da sobremesa familiar, una charla
intima o una tarde a solas con uno
mismo. Un ambiente Unico y original
con el que sorprender a un ser que-
rido, un espacio diferente en el que
trabajar se convertia en una tarea
relajante. Era, en definitiva, un lugar
absolutamente inspirador...

Yo no era entonces especialmen-
te cafetera, pero aquel espacio era
una llamada constante a descubrir
el apasionante e inconmensurable
mundo del café. Y como periodista y
curiosa que soy, hice caso a mi ins-
tinto y me dejé llevar...

Pronto descubri que CafélLab auna
la tradicién de un tostadero familiar
-Cafés Bernal- con casi cincuenta
afios de historia, con la innovacion
y la investigacién propia de una
cafeteria de la Tercera Ola del Café.
Pionera en la regién, y conocida y
valorada por el mundo cafetero a
nivel nacional, apuesta también por
la formacién con su escuela BARISTA
EXPERT, donde hoy en dia se forma a
los futuros baristas de toda Espafia.

En CaféLab, un auténtico laboratorio
de café -de ahi procede su nombre-
viven siempre en permanente in-
vestigacion en torno al oro negroy
en un empefio incesante para contribuir

a la difusién de la cultura del caféy
tratar con mimo a todos sus clientes.

COMPLACER A LOS CELIACOS: UN
ESFUERZO QUE TRAE RECOMPENSA

Ya estaba rendida a estos alquimis-
tas del grano cuando senti una tre-
menda decepcién: en su carta no
habia ni un solo producto comes-
tible apto para celiacos. Oh no,
otra vez.. jA batallar! Desde que me
confirmaron mi celiaquia en 2011 no
he cesado en mi “cruzada” de hacer
el mundo un poco mas amable para
los celiacos. Siento que es una tarea
tan necesaria como en ocasiones re-
petitiva y a veces, agotadora. Aunque
siempre trae recompensa. En cual-
quier lugar del mundo, por los mas
de 30 paises que he visitado en mis
viajes de trabajo o de placer, siempre
he tratado de explicar en qué con-
siste esta enfermedad y concienciar
de lo sencillo que es “combatirla”.
Pero todo celiaco debe ser preca-
vido, asi que mi equipaje va siempre
repleto de panes sin gluten, frutos
secos o pequefios tentempiés por si
no encuentro nada “libre de veneno”
que echarme a la boca. Recuerdo es-
pecialmente la Caravana Electoral de
las elecciones de diciembre de 2015:
uno de los momentos mas exaspe-



rantes a los que me he tenido que
enfrentar como celiaca en mi carrera
profesional. La mitad de mi maleta
contenia coloridas chaquetas para
los directos que me habia proporcio-
nado el departamento de sastreria
de Telecinco; la otra mitad, comida
sin gluten no perecedera que, afor-
tunadamente, me habia preparado
para subsistir. Como periodista de
Informativos Telecinco cubria a Po-
demos y mi labor era informar de
todo lo que ocurriera en torno al en-
tonces lider de esta formacién, Pablo
Iglesias. Estaba desesperada, porque
el ritmo de la caravana electoral
no permitia sentarse a comer en
restaurantes: segin acaban los mi-
tines, los periodistas subian al auto-
bus, donde se comian en él un bo-
cata que la organizacién politica -que
tenia la responsabilidad de alimentar
a los periodistas durante la cobertu-
ra costeada por cada medio- habia
preparado para ellos. Pero para mi,
nunca habia bocadillo sin gluten.

Harta ya de alimentarme de tortitas
de arroz y frutos secos durante dias
(como todos los periodistas asumi-
mos, las campafas electorales con-
sisten en dos semanas de mucho
trabajo, mucho suefio y comidas
frugales y frias, pero en mi caso, ni
eso...) aproveché la ocasién para re-
clamar algo béasico para mi subsis-
tencia: que tuvieran en cuenta que
soy celiaca. Me encontraba en el
interior del autobus electoral de PO-
DEMOS y estaba asistiendo a uno de
esos tipicos corrillos de periodistas
que se forman en torno al lider de
un partido politico, con el que char-
lan “off the record”. Iglesias estaba
anunciando las medidas que su for-
macién contemplaba para mejorar la
vida de los celiacos y no lo dudé niun
instante: “Pues seria estupendo que
comenzarais por esta caravana,
porque yo llevo diez diez sin comer,
Pablo”, le dije tuteandole, como pe-
dia que nos dirigiéramos a él. El lider
de Podemos me mird con sorpresa
y se interesé por mi caso concreto.
Es cierto que en esta ocasién no me-
joré mucho la cosa, pero a base de
reclamar, reconozco que el partido
morado mejor6 considerablemente
en la siguiente caravana electoral
-junio de 2016- donde si se preocu-
paron un poco mas por facilitarme

alimentos sin gluten.

Una vez mas comprobaba que te-
ner en cuenta a los celiacos era
principalmente, una cuestiéon de
interés y voluntad. Y eso a Fran
Bernal, CEO de CaféLab, le sobraba.
Y como esta cruzada parecia a prio-
ri mucho mas sencilla que la de las
caravanas electorales, no tardé ni
cinco minutos en sugerirle a Fran
Bernal lo facil que podia resultar
introducir unas tostadas sin glu-
ten en su menu. Le conté que con
solo dar unos sencillos pasos y po-
nerse en contacto con la Asociacion
de Celiacos de Murcia, podia hacer
feliz a muchas personas de mi colec-
tivo. Habria que empezar por buscar
un rincon aislado en la barra para
preparar el pan sin gluten, tener un
tostador y pinzas exclusivas para
ese pan, presentarlo en platos dife-
renciados y anunciar, al servirlo, que
estaba libre de gluten... en fin, seguir
un simple procedimiento y formar
a sus baristas para cumplirlo a raja-
tabla. Fran Bernal, siempre atento
a las necesidades de sus clientes,
me escuché desde el primer instante
y puso en marcha todo el protocolo
necesario para ofrecer desayunos
sin gluten con garantias. Mi suefio
de disfrutar de aquel maravilloso
espacio deleitdndome de la comida,
como todo el mundo, se habia cum-
plido.

COMO ADAPTAR LA CAFETERIA PARA
CONVERTIRLA EN UN LUGAR CIEN POR
CIEN SEGURO PARA LOS CELIACOS

Para conseguirlo Fran Bernal apos-
td por contratar a su propia repos-
tera: era la Unica forma de aplicar la
filosofia de CaféLab también a sus
postres: Maria Fernanda Martinez
Ibarra -Fer- dedicé meses de inves-
tigacién hasta dar con las rece-
tas precisas para conseguir una
reposteria apta para celiacos... y
deliciosa (dos conceptos que, como
bien sabemos los celiacos, no siem-
pre van de la mano). Fer se deshizo
de toda la harina e ingredientes con
gluten que pudieran quedar en la
cocina de CaféLab y se hizo una lim-
pieza a fondo: a partir de entonces
solo entrarian alli productos libres
de gluten. Ademas los socios de
CaféLab, Fran Bernal y Fran Garne-
ro, hicieron una pequefia inversién,
necesaria para el proyecto: nuevo
horno, nueva amasadora, nueva
Thermomix... y nuevos materiales y
utensilios de resposteria para que no
existiera ninguna posibilidad de con-
taminacién cruzada.

Han pasado tres afios desde que
atravesé el umbral de CaféLab por
vez primera y hoy, convertida en su
Responsable de Comunicacién, es-
toy tan orgullosa como satisfecha
de anunciar que toda la reposteria
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de las tres cafeterias (a excepcién de las tartas de
CaféLab Murcia -que sera el proximo y ultimo paso- es
cien por cien libre de gluten. Todos nuestros dulces son
de elaboracién artesanal, hechos con productos locales,
sin colorantes ni conservantes y realizados con harinas
y azlcares con el menor procesado posible: de avena,
de almendra, de teff, de arroz, de garbanzo; azdcar de
coco, de datiles, panela y... jimucha fruta de temporadal.
Exquisiteces saludables que se pueden disfrutar en
nuestros locales, o adquirirlos para llevar. De hecho
muchas familias celiacas nos encargan tartas enteras
para consumir en casa o para llevarlas a cumpleafios y
celebraciones donde hay al menos un celiaco.

DELICIAS ARTESANALES SIN GLUTEN EN CAFELAB

Como todo celiaco que se precie, yo no viajo sin consul-
tar antes en internet dénde puedo comer o disfrutar
de un buen desayuno o merienda. Ahora soy feliz de
poder compartir que CafélLab es visita obligada para todo
turista que visite Cartagena o Murcia, y que leer nuestra
carta es un auténtico placer para todo celiaco, alérgico, o
sensible al gluten.

Entre nuestras deliciosas tartas puedes disfrutar de la tar-
ta Mostachén, elaborada con una base crujiente de galle-
tas sin gluten, nueces y clara de huevo con unairresistible
crema irlandesa acompafiada de fruta fresca. También
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elaboramos tarta de queso parmesano, tarta de chocola-
te con dulce de leche, tarta de zanahoria, o una especiali-
dad de Cartagena, la tarta Maribruni con cabello de angel.
Ademas ofrecemos exquisitas y artesanales cookies de
avena, nuez y chocolate y Fudge cookies, unas galletas
tipo brownie que te sorprenderan... y jugosos y sabrosos
bizcochos artesanales de naranja, de limén con semillas
de amapola, o de platano con pepitas de chocolate. En
la carta de CaféLab que encontraras en nuestra web hay
infinidad de bebidas y elaboraciones libres de gluten para
acompafiar tus postres.

LOCAL ASESORADO POR:




