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Jimmy Nardello

Bratpaprika Variante aus Italien.

Numex Habanero Orange

Diesem NuMex Habanero wurde im Chili Pepper Institute (New Mexico)
die bertlichtigte Scharfe abgeziichtet (Scharfegrad 0 - 1). Die Friichte
besitzen aber noch ihr typisch fruchtiges Aroma. Die Pflanze ist warme-
bediirftig. Die wenigsamigen, typisch aussehenden Friichte sind dlinn-
wandig, ca. 4-5 cm grold. Sortentyp mit orangen Friichten.

Piment d‘espelette

Roter kegelformiger Paprika ideal fiir Pulver. Spezialitat aus dem Bas-
kenland. Bereits im 17. Jahrhundert erwahnt. Sonniger, warmer Stand-

ort mit gutem Boden und ausreichend Feuchtigkeit.

Shishito

Fantastischer, hochwachsender, sehr produktiver, milder Pfefferoni
japanischen Ursprungs. Die dunnschaligen Friichte eignen sich ganz
hervorragend zum Grillen und werden dafur traditionell im grinen Zu-
stand geerntet. Fruchtgewicht ca. 20 g. Sehr ertragreiche, stabile Frei-
landsorte mit langem Erntefenster. Auch fur die Topfkultur. Scharfegrad

0.
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Suave Red

Man mag es nicht glauben, aber hier gibt es endlich eine Habanerova-
riante flir Nicht-Extremesser. Gezlichtet wurde sie im New Mexico Chile
Pepper Institute. Beibehalten wurde das fruchtige Aroma der karibi-
schen Habaneros, daflir wurde einiges, um nicht zu sagen fast alles,

an Scharfe weggenommen. So kann man nun geniessen ohne sich den
Mund zu verbrennen. Der Name Suave bedeutet soviel wie mild und
kommt aus dem Spanischen.
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Anaheim

Sehr ertragreiche Chili, deren Friichte man sowohl griin als auch rot
ernten kann. Vielseitig verwendbar: gefiillt mit Kase grillen, mit Knob-
lauch rosten oder einfach frisch verzehren.

Cascabelle

Die Cascabelle Saat besitzt einen siif’en Eigengeschmack und ist ideal
zum Wiirzen von Eintopfen, Suppe, Salsas und Saucen. Der Name be-
deutet Ubersetzt ,Rassel“. Dies entstand durch das rasseln, die die ge-
trocknete Chili erzeugt. Die Friichte reifen von dunkelgriin nach rot hin
ab und haben eine Durchmesser von circa 20-40 mm. Trotz des kleinen
Durchmesser besitzt die Frucht eine feste AuRenhaut. Die Pflanze be-
sitzt eher einen schmalen, hohen Wuchs und wird bis zu 75cm hoch.
Scharfegrad 4

Elefant

Aullergewohnlicher, sehr scharfer, reichtragender Pfefferoni mit sor-
tentypischer, ledriger, von hellen Korkrissen durchzogener Maserung.
Lange (ca. 18 cm), spitzkegelige, dickfleischige, von Griin auf Rot ab-
reifende Friichte. Vollmundiger, scharf-fruchtiger Geschmack. Fiir den
Frischverzehr, zum Kochen, Einlegen und Grillen. Scharfegrad 5 - 6.

Jalapeno

Die dickfleischigen Friichte werden ca. 7 cm lang und bis zu 3 cm im
Durchmesser. Charakteristisch ist die plumpe, abgerundete Spitze. Die

Frichte dieser ertragreichen Sorte reifen von dunkelgriin zu einem kraf-

tigen rot ab. Fruchtig, mit angenehmer, ertraglicher Scharfe.
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Jalapeno Gigantia

Recht Scharfe Jalapeno Variante, die auch sehr groRe, schone Friichte
bildet. Tipp flir den Jalapeno-Freund!

Luciel

In der Sortenprufung, Saatgut fiir den Versuchsanbau. Leuchtend gel-
ber, auf mittlere Scharfe selektierter Jalapeno aus der Ziichtung Rein-
Saat. Enorm reichtragende, sehr stabile Pflanzen mit dickfleischigen,
fruchtig- scharfen Friichten. Fiir den Frischverzehr und die Verarbei-
tung. Freiland-, Gewachshaus- und Topfkultur. Scharfegrad 4 - 5.

Serrano

Serranos sind DIE Chili-Sorte flir mexikanische Kiiche, ein Muss flir
frische tomatenbasierte Salsa. Diese Neuzlichtung liefert besonders

grofde und zahlreiche Schoten! Die kraftigen Pflanzen bekommen schon

friihzeitig zahlreiche Friichte, die bis zu doppelt so lang werden wie
herkdmmliche Serranos, und die schnell von dunkelgriin nach leuch-

tend rot wechseln. Dazu kommt Super-Aroma und schneidende Scharfe
(scharfer als Jalapenos). Ob griin oder rot geerntet - (nicht nur) in Mexi-

ko DER Hit auf Nacho-Chips mit Kase! Scharfegrad: 6
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Aji Charapita

Die Pflanzen werden bis 80 cm hoch und verzweigen gerne seitlich,
sodass sie sich im Umfang bis zu 90, ja sogar bis zu 110 cm ausbreiten
konnen. Winzige weilde Bliten mit blauen StaubgefalRen. Die Pflanzen
zeigen sich als sehr ertragreich und bilden bei guten Bedingungen viele
hundert Friichte aus. Die kleinen orangenen runde Friichte 1 bis 1,5 cm
Durchmesser bleiben auch nach ihrer Reife lange knackig-frisch.

De Cayenne

Eine Sorte, die in keinem Chiligarten fehlen sollte, zumal sie friih und
ertragreich ist. Die Pflanzen werden ca. 60 cm hoch, die Friichte von
dunkelgriin nach leuchtend rot abreifend.

Scharfegrad: 7

Kaleidoskop

Die Kaleidoskop Chili ist ein buschiger Massetrager mit dinnwandigen,
ca. 5 cm langen Friuchten

SG: 7

Lemon Drop

Diese sudamerikanische Chili wachst buschig und kann ziemlich grof
werden. Sie sind dicht belaubt und stark verzweigt. Kombiniert mit der
nicht allzu langen Reifezeit, kann man also eine wirklich grof3e Ernte
erwarten. Die Friichte reifen von Griin nach leuchtend Gelb ab. Die
Fruchtform ist tropfenformig, langlich, diinnfleischig und hangend. Die
frischen Friichte sind sehr schon flir Salate, Saucen, Salsas und Gewdir-
ze verwendbar, trocknen aber auch gut, weil dinnwandig.
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Bhut Jolokia

Extrem scharfe Sorte, die aus dem Nordosten Indiens stammt. Galt lan-
ge als die scharfste Chili der Welt. Sie hat das typisch fruchtige Aroma.

Habanero Red

Sehr schoner, intensiv-roter, fruchtig-aromatischer Habanero. Die
dinnwandigen, langlich spitzen, Friichte reifen von Hellgrun Gber
Orange zu leuchtendem Rot ab. Hohe, buschformige, aul’erordentlich
ertragreiche Pflanzen. Scharfegrad 9 - 10.
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