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L’AZIENDA

1985: fondazione di Phoenix srl dagli attuali proprietari 
dell’azienda.

1990: l’azienda partecipa per la prima volta a una fiera del settore 
(Herbora c/o Fiera di Verona) presentando, tra gli altri prodotti, 
Magnesium 375 destinato a diventare un top seller oltre un 
milione di confezioni.

1999: trasferimento della società nell’attuale sito produttivo a 
Peschiera Borromeo (MI).

2001: installazione della prima linea di confezionamento.

2005: avvio della prima linea di produzione di opercoli e prodotti in 
polvere.

2015: certificazione biologica (11 prodotti)
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I VALORI

INNOVAZIONE
realizziamo prodotti competitivi in 
linea con le esigenze del mercato

RICERCA
selezioniamo accuratamente i
principi nutrizionali accreditati dalle
ricerche scientifiche più prestigiose

QUALITÀ
l’attenta selezione delle materie
prime, oltre ai sigilli di protezione
ed il rigoroso controllo lungo tutta
la filiera produttiva, soddisfano
pienamente l’eccellenza qualitativa

EFFICACIA
selezioniamo attentamente gli 
ingredienti naturali e i loro dosaggi 
per garantire efficacia e massima 
biodisponibilità dei prodotti

NATURALITÀ
impieghiamo principi attivi che
derivano principalmente da fonti
naturali
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IL SITO PRODUTTIVO

273 referenze in commercio, di cui:

273 certificate Doping Free
271 gluten free
232 allergen free
183 vegan
117 certificate Halal
91 certificate Kasher
27 certificate Bio

Dati aggiornati a giugno 2022
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LE CERTIFICAZIONI
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Triplo sigillo

Sigillo di protezione 
sottotappo

Tappo inviolabile Sleeve
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Informazioni in etichetta
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QUALITÀ CHE NON SI VEDE…..

✓ Direzione e Management direttamente coinvolti e costantemente aggiornati 

✓ Team Food Safety eterogeneo

✓ Conoscenza approfondita di tutte le delle MP e dei processi produttivi aziendali

✓ Stretta collaborazione con fornitori/produttori di MP

laboratori d’analisi

associazioni di categoria

organismi di controllo e sorveglianza

✓ Utilizzo di database normativi e scientifici

✓ Analisi chimiche e microbiologiche su ingredienti e attrezzature

✓ Formazione del personale a tutti i livelli aziendali (formazione = coinvolgimento)
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GRAZIE


