
Natural Smarter Pulse, What We Do



Natural Smarter Pulse, CREATING A MORE SUSTAINABLE FUTURE…. ONE BITE AT A TIME

Change also starts with what we eat. This is why we want to introduce legume-based food products that not only respect our planet 
but also our food value chain. The effectiveness and simplicity of the fermentation process yield food products that not only safeguard 
but also enhance our nutrition with natural ingredients.  By combining methods used over generations with modern and innovative 
solutions to dietary research, we are creating a better future. Big changes start from small gestures. 

We are against all those ultra-processed plant-based food products which far too often contain entirely incomprehensible ingredients. 
With a commitment to social benefit at our core, our aims extend beyond just creating legume-based products that incorporate the 
evolution of fermentation techniques rooted in a rich history. But, also, to seamlessly combine our research efforts with a strict code 
of ethics. We aim to provide excellent food products, free from allergens and prioritising easy digestibility; ideal for our bodies and our 
planet.

We are working to bring something special to your table. Something based on the incredible nutritional characteristics of legumes and 
using the process of fermentation to unleash all of its extraordinary potential.
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Natural Smarter Pulse, CREIAMO UN FUTURO SOSTENIBILE... UN MORSO DOPO L’ALTRO.

Il cambiamento inizia anche dal nostro piatto. Ecco perché vogliamo proporre alimenti a base di legumi che rispettino il nostro Pianeta e 
la filiera alimentare. Cibo che, grazie all’efficacia ed alla semplicità della fermentazione, protegga e migliori i valori nutrizionali dei nostri 
ingredienti naturali. E che unisca l’antica saggezza alle più innovative soluzioni della ricerca alimentare. Un futuro migliore parte da tanti 
piccoli gesti.

Siamo contro i prodotti a base vegetale ultra-processati e con tanti (troppi) ingredienti, spesso incomprensibili. Nasciamo come società 
benefit, non solo per rendere accessibili a tutti alimenti a base di legumi che derivano dall’evoluzione dell’antichissima tecnica della 
fermentazione, ma anche perché uniamo la ricerca alimentare a un preciso codice etico. Il nostro obiettivo è proporre cibo ottimo da 
gustare, privo di allergeni, altamente digeribile: ideale per l’organismo e il pianeta.

Stiamo lavorando per portare in tavola una novità assoluta. È basata sulle incredibili proprietà nutritive dei legumi e utilizza in tutte le sue 
potenzialità le virtù straordinarie della fermentazione.
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