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Innovación _

Un servicio garantizado_

La gama ganadora_

Certificados

La calidad_

El consumidor y el hostelero vienen premiando los 
productos de Farggi y de La Menorquina por su 
alta calidad e innovación. Una tradición que se 
remonta a los años 80 cuando se lanzaron 
innovaciones como las Frutas Heladas o los postres 
helados con envases de cerámica, productos que 
siguen manteniendo la misma popularidad en toda 
Europa. Disponemos de una oferta de más de 350 
artículos en seis familias de producto, cubriendo 
todos los gustos y momentos de consumo.

El hostelero es el socio por excelencia de nuestro 
negocio y estamos a su lado en cada momento. 
Contamos con la mayor red propia de distribución 
en frío negativo del país, apoyando a los clientes y 
otorgándoles la calidad de un buen helado. 
Dedicados, día tras día, al profesional que adora su 
trabajo, que busca cómo mejorar su local, sus 
productos y quiere aumentar los beneficios de su 
empresa. 

Les proporcionamos a nuestros clientes el valor 
que necesitan para asegurar su rentabilidad, con 
productos de máxima calidad en marcas y costes a 
medida de sus necesidades: desde los más 
competitivos del mercado hasta los que nadie ha 
podido superar. Un sinfín de posibilidades en una 
gama que incorpora alternativas para todos los 
gustos, consiguiendo diferenciarnos en nuestros 
helados de cara al consumidor. 

No nos conformamos con las mínimas garantías, 
sino que queremos asegurar el máximo nivel de 
calidad en nuestros productos. Para ello 
utilizamos ingredientes naturales 
cuidadosamente seleccionados y llevamos una 
estricta gestión de los alérgenos en los procesos de 
fabricación, con la determinación de ir logrando 
la eliminación de trazas de otros alérgenos de 
forma paulatina.

Ya en el 1996 nuestra fábrica obtuvo la certificación de gestión de calidad conforme a la norma UNE-EN 
ISO 9001 y, en el 2002, el certificado de gestión ambiental para el diseño, la producción, el almacenamiento 

y la distribución primaria de helado según la norma UNE-EN ISO 14001. Pocos años después 
substituimos la certificación de calidad UNE-EN ISO 9001, de carácter general, por la certificación IFS, 

específica para la garantía de la calidad y la seguridad alimentaria en la industria de la alimentación.

Continuamos trabajando año tras año para la renovación de los certificados que aseguran que cumplimos 
los requisitos fundamentales de calidad, seguridad alimentario y medio ambiente: Certificación IFS, 

Certificado ISO 14001 y Certificación Halal. 

La Menorquina, Creación Mediterránea
En La Menorquina tenemos un compromiso con nuestros orígenes. Con la tradición heladera, las recetas 

artesanales y un estilo de vida nacido en 1940 y que hoy mantenemos llevando nuestros helados, de nuevo, 
a los consumidores de todo el país. 

Nuestra historia empieza en Alaior, Menorca. Fernando Sintes sería el encargado de escribir las primeras 
líneas de nuestra historia, donde empezó trabajando de aprendiz de pastelería en una compañía de 

chocolates de Menorca. Siendo aún muy joven, y gracias a un billete de lotería premiado, instaló una 
pequeña fábrica y se puso a trabajar enseguida. Poco después, y en tiempos de posguerra, fundó la empresa 

que llevaría el nombre de La Menorquina. 

Los helados de La Menorquina saltaron a toda la península en los años 60. Los consumidores de todo el 
país no tardaron en apreciar la calidad de los ingredientes, la artesanía de la elaboración, el estilo elegante, 
delicado, mediterráneo que se percibía al retirar el envoltorio. Estábamos creando la tradición heladera más 

importante de España y que acompañaría a los consumidores a lo largo de su vida, formando parte de la 
memoria colectiva del país. 

Nos comprometemos con nuestra historia y con los consumidores. Por ello, ahora, queremos volver a ofrecer 
los helados de La Menorquina de nuevo al canal Impulso.



Maestros Heladeros desde 1940_
Seguimos fieles a la forma de hacer de antaño. Creamos helados, no sólo deliciosos, sino excelentes y con la calidad que se 
espera de unos Maestros Heladeros con tanta experiencia. 
Hemos clasificado los helados de La Menorquina en CINCO GRUPOS a los que hemos llamado CREACIÓN. Estas 
creaciones nos transportan al obrador-laboratorio de helados de Fernando Sintes, donde innovación y la creatividad se 
unían para crear un amplio abanico de productos. 

Queremos seguir siendo parte 
de la vida de los consumidores_
Queremos seguir siendo parte de la vida de los consumidores y abanderar el estilo de vida que tanto aprecian. Queremos seguir 
escribiendo la historia heladera para ellos. Y queremos, por encima de todo, que sigan identificándose con la verdadera Creación 
Mediterránea.  

Apostando, además 
por nuestras plataformas 
digitales.

www.menorquina.com

SNACKS POLOS

BOMBONES CUCURUCHOS

INFANTILES
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Cada una de las creaciones se 
identifica con un número que 
recuerda un año clave en nues-
tra historia_ 

Te ayudamos a darle visibilidad 
a tu establecimiento con una 
nueva identidad visual de marca 
auténtica y personalidad propia_















Manual de Instalación, Mantenimiento y Limpieza de los 
Equipos de Frío

Limpieza del equipo: lavar con agua tibia y jabones neutros, secar con un trapo suave.

Evitar utilizar para su limpieza: alcohol, acetona, disolventes y abrasivos que 
estropearían permanentemente las superficies.

Los equipos cedidos son exclusivamente para contener productos fabricados y/o 
comercializados de Lacrem SA.

Este equipo no está diseñado para congelación de productos, sino para el 
mantenimiento de productos ya congelados a -18ºC.

Nunca se debe superar el límite de carga máxima indicada con línea roja en el 
interior del equipo.

Mantener limpias las rejillas del condensador. Revisar que detrás del equipo haya suficiente 
espacio para el paso de aire.

Revisar el cierre perfecto de tapas o puertas. Evitar obstruir con objetos o cajas las rejillas 
del condensador.

No depositar peso sobre las tapas o puertas 
de cristal.

El equipo debe ser instalado en plano, lejos de 
fuentes de calor, (radiadores, estufas, etc.).

No puede ser instalado ni expuesto en un 
lugar donde incidan los rayos de sol de forma 
directa. Tampoco colocar el equipo en el 
exterior ni exponerlo a la llu

El enchufe de alimentación debe estar siempre 
accesible. 

No emplear nunca tomas de corriente múltiple 
o alargaderas.

En el caso de las vitrinas de gran tamaño es 
recomendable poner un diferencial eléctrico 
separado del resto de equipamientos, y 
asegurar que la potencia contratada del local 
es de al menos 3 kW. 

Revisar el estado del cable de alimentación 
frecuentemente y no tirar nunca de él para su 
desconexión.

Se debe descongelar el equipo al menos una vez al mes (desenchufar cable de la 
red). En el caso de vitrinas es recomendable al menos una vez por semana.

No intentar quitar eventualmente la formación de hielo con objetos metálicos 
punzantes o cortantes. 

Al desconectar la máquina para moverla u otra causa, ésta se desprograma y 
vuelve a comenzar el tiempo de inicio para el siguiente desescarche.

ARMARIOS y VITRINAS: hay que tener especial cuidado cuando al apagar la luz, no se 
apague también la máquina entera. Existen dos interruptores: uno de luz y uno general.
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