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      ul diario di bordo della prima spedizione di  
 
Colombo,Bartolomeo de Las Casas scriveva: "La spezia che essi 
 
 mangiano è abbondante e più importante del pepe nero ...". 
 
Chanca di Siviglia, medico di bordo della flotta di Colombo, notò 
 
con meraviglia che gli indigeni si cibavano di una spezia  
 
piccantissima che chiamavano agi. Era peperoncino, e lo portò in  
 
Europa dove avrebbe avuto rapida diffusione, conosciuto fin  
 
ŘŀƭƭΩƛƴƛȊƛƻ come άǇŜǇŜ delle LƴŘƛŜέ. 
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ÅOgni indicazione contenuta in questo catalogo è a titolo indicativo e deve essere verificata nelle diverse zone  
  di coltivazione 
ÅTutte le immagini di questo catalogo sono state ottenute dai nostri prodotti in condizioni ottimali.  
ÅLƳƳŀƎƛƴƛ ǘǊŀǘǘŜ ŘŀƭƭΩŀǊŎƘƛǾƛƻ ŦƻǘƻƎǊŀŦƛŎƻ ŘŜƭƭŀ ǎƻŎƛŜǘŁ ŀƎǊƛŎƻƭŀ !ƭōŀ ςVietata la riproduzione anche parziale. 
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PIANTE PEPERONCINO  

PICCANTE  

PEPERONCINO    

CAYENNA CORTO  

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: Sud America 
Scoville: 30.000/50.000 
Detto anche Pepe di Cayenna viene comunemente usato  
in cucina. Il suo nome deriva dalla citta di Cayenne, 
 Guyana francese. La pianta si presenta come un alberello 
 e può raggiungere  i 70/80cm. Il frutto è cilindrico,  
affusolato e sottile con punta acuta che varia dal verde al  
rosso lucido a piena maturazione. 
Polpa sottile di sapore forte e bruciante. 

PEPERONCINO    

JALAPENO MESSICANO  

PEPERONCINO    

DIAVOLICCHIO CALABRESE  

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: Messico 
Scoville: 20.000 
Peperoncino di media piccantezza, successivamente  alla 
maturazione può assumere un colore che varia dal  
verde scuro al rosso fuoco. Misura dai 6/8 cm,  
con polpa carnosa e soda. Gustoso fritto, oppure gratinato al 
forno. 
 

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: Calabria 
Scoville: 35.000 
Peperoncino calabrese o di Soverato, dal sapore piccante e dal 
forte aroma. Pianta compatta e molto produttiva con frutti di 
ŎƛǊŎŀ о ŎƳ ǊƛǾƻƭǘƛ ǾŜǊǎƻ ƭΩŀƭǘƻΦ aƻƭǘƻ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƻ ǇŜǊ ŎƻƴŘƛǊŜ 
ǇƛŜǘŀƴȊŜ ƳŜŘƛǘŜǊǊŀƴŜŜ όǇŀǎǘŀΣ ǇƛȊȊŀΣ ƳŜƭŀƴȊŀƴŜΣ ǎƻǘǘΩƻƭƛ ŜŎŎΦΦύ 
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PIANTE PEPERONCINO  

PICCANTE  

PEPERONCINO  

TONDO CALABRESE  

PEPERONCINO    

VIOLETTO  

PEPERONCINO    

CAYENNA LUNGO  

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: Calabria 
Scoville: 10.000 
I frutti hanno un diametro di 3/4 cm 
 e passano dal verde 
al rosso durante la maturazione. 
Ideale come peperone da riempire 
o da consumare fresco. 

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza:Sud america 
Scoville:30.000 
Peperoncino poco piccante, molto utilizzato 
 nella cucina asiatica. 
Consumato sia da verde che da rosso; 
 ha una lunghezza variabile dai 13 ai 17 cm 
5Ŝǘǘƻ ŀƴŎƘŜ άǇŜǇŜ Řƛ /ŀȅŜƴƴŀέΦ 

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza:America latina 
Scoville: 30.000 
Pianta molto fruttifera che produce un peperoncino 
piccolo ma piccante e gustoso. Il colore vira 
dal nero al rosso quando maturo con foglie 
verdi e viola. 
Consigliato anche ad uso ornamentale. 
 

07 



PIANTE PEPERONCINO  

PICCANTE  

PEPERONCINO    

PETER PEPPER 

PEPERONCINO    

PIMENTO DA NEYDE 

PEPERONCINO  

TABASCO  

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: sconosciuta 
Scoville: 18.000 
9Ω ǳƴ ǇŜǇŜǊƻƴŎƛƴƻ ŎƻƴƻǎŎƛǳǘƻ ǇŜǊ ƭŀ ǎǳŀ 
forma insolita, ma la sua provenienza rimane  
sconosciuta.  
Raggiunge i 6/8 cm e  ne esistono di due tipologie: 
rosso e giallo. 

Specie: Capsicum  Chinense 
Provenienza: Brasile 
Scoville: 15.000 
Questo peperoncino è considerato  uno tra le più 
belle e caratteristiche varietà. Il nome deriva dalla 
sua scopritrice Neyde Hidalgo. 
La pianta si presenta come un alberello ramificato e può 
raggiungere quasi i 3 metri di altezza. Le foglie assumono 
un colore nero violaceo scuro nella parte superiore  
mentre  in quella inferiore sono di un verde intenso. I frutti 
sono viola e allungati, assomigliano a una piccola 
ƳŜƭŀƴȊŀƴŀ  Ƴŀ ǇƛŎŎŀƴǘŜ Ŝ ŘŀƭƭΩŀǊƻƳŀ  ƛƴŎƻƴŦƻƴŘƛōƛƭŜΦ 
 

Specie: Capsicum Frutescens 
Provenienza: Messico 
Scoville: 40.000 
La pianta ha un portamento a cespuglio e raggiunge i 
60/70 cm di altezza . La maturazione del frutto è piuttosto 
tardiva e tende dal verde al rosso. Ha una piccantezza 
piuttosto elevata. 
Usato per la tipica salsa tabasco. 
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PIANTE PEPERONCINO  

PICCANTE  

PEPERONCINO    

FUOCO  DELLA PRATERIA  

PEPERONCINO   

HOT LEMON  

 PEPERONCINO   

PACO 

Specie: Capsicum Annum 
Provenienza: U.S.A 
Scoville: 20.000 
Particolarmente adatta ad uso ornamentale. 
Pianta molto compatta dalle foglie piccole per colture in 
vaso e per bordure. 
Produce un numero elevato di piccoli frutti conici, a 
portamento eretto, lunghi 2/3 cm, dal colore variabile che 
passa dal giallo al rosso a seconda dello stadio di 
maturazione. 
 

Specie: Capsicum Baccatum 
Provenienza: Perù 
Scoville: 250.000 
Deve il suo nome allo splendido colore giallo limone che 
assume a maturazione. La pianta si sviluppa ad alberello, le 
dimensioni del frutto variano dai 4 ai 7 cm. 
In cucina si sposa molto bene con piatti di pesce. 
 

Specie: Capsicum  Chinense 
Provenienza: Messico 
Scoville: 20.000 
Peperoncino dalla forma arrotondata, il frutto vira dal 
verde al viola, mentre a piena maturazione diventa rosa. 
Dal profumo e gusto aromatico ottimo per tutti i palati. 
La pianta è molto fruttifera e si presenta ad alberello.  
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PIANTE PEPERONCINO  

ULTRA PICCANTE  

PEPERONCINO    

HABANERO RED  

PEPERONCINO    

HABANERO WHITE  

PEPERONCINO  

HABANERO MUSTARD  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi 
Scoville: 350.000 
Ottimo fresco e per aromatizzare salse e olio. 
Un peperoncino molto piccante e allo stesso tempo 
gustoso, dal sentore di frutta esotica. Il portamento e la 
forma di questa pianta danno vita ad un cespuglio 
irregolare  che può arrivare ad un altezza di 60/70 cm. La 
maturazione è tardiva, di un bel rosso brillante e raggiunge 
il massimo splendore da settembre in poi. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi 
Scoville: 200.000 
La pianta non cresce molto in altezza, tende a svilupparsi 
con molte ramificazioni creando una sorta di ambiente 
protetto tramite foglie verdi scure, in cui i fiori (futuri 
peperoncini) crescono abbondanti. I frutti raggiungono al 
massimo i 3 cm di lunghezza. Ottimo macinato finissimo o 
ǇŜǊ ŦŀǊŜ ŘŜƭƭΩƻƭƛƻ ǇƛŎŎŀƴǘŜΣ ǇǊŜǾƛŀ ŜǎǎƛŎŀȊƛƻƴŜΦ 5ŀ ǳǘƛƭƛȊȊŀǊŜ 
fresco su carni bianche, primi piatti di mare come la pasta 
ai ricci o con il granchio, oppure zuppetta di  cozze e 
vongole. 

Specie: Capsicum  Chinense 
Provenienza: Caraibi 
Scoville: 300.000 

Questa varietà molto piccante, ad alto rendimento, 
 ha origine dai Caraibi. I frutti rugosi sono circa 4 cm 
 di lunghezza e 4 cm di larghezza. La maturazione del frutto  
 va dal colore verde screziato ad un colore arancio - senape e 
infine ad arancione scuro a piena maturazione. 
 La pianta è alta circa 75 cm. Ottimo per salse piccanti. 
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PIANTE PEPERONCINO  

ULTRA PICCANTE  

PEPERONCINO    

HABANERO  CHOCOLATE  

PEPERONCINO    

HABANERO ORANGE  

 PEPERONCINO    

CHUPETINHO  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi 
Scoville: 350.000 
. L'Habanero Chocolate ha un'altezza variabile tra i 60 e i 90 cm. 
I frutti, pendenti, maturano passando dal verde al marrone e 
hanno un'altezza che varia tra i 4 e i 6 cm e una larghezza che 
varia tra i 2,5 e 5 cm. La maturazione avviene in tarda 
stagione. 
Dal colore deriva il nome. Non ha alcun gusto di cioccolato ma 
un retrogusto di frutti tropicali. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi /Yucatan 
Scoville: 350.00 
Peperoncino molto piccante, dal sapore fruttato. 
Matura da verde ad arancio acceso. 
Il portamento e la forma di questa pianta creano un 
cespuglio irregolare che può arrivare ad un altezza di 
60/70 cm. La maturazione è tardiva e raggiunge il massimo 
splendore da settembre in poi. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Brasile 
Scoville: 200.000 
Pianta dalla forma originale e anche molto ornamentale. Il 
ǎǳƻ ƴƻƳŜ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀ άōƛōŜǊƻƴέ ƻ άŎƛǳŎŎƛƻǘǘƻέ ǇŜǊ ƭŀ ŦƻǊƳŀΦ 
Non bisogna  però farsi ingannare dal nome perché si 
tratta di un peperoncino molto piccante. La pianta ha un 
portamento ad alberello ramificato che raggiunge i 50/70 
cm di altezza. I frutti sono piccoli e raggiungono i 2/3 cm. 
Hanno un portamento pendulo che raggiunge un bel rosso 
fuoco a maturazione completa. 
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PIANTE PEPERONCINO  

ULTRA PICCANTE  

PEPERONCINO    

CAROLINA REAPER  

PEPERONCINO    

TRINIDAD MORUGA SCORPION RED  

PEPERONCINO  

TRINIDAD MORUGA SCORPION YELLOW  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Stati Uniti (Carolina del Sud) 
Scoville: 2200.000 

Il Carolina Reaper è un peperoncino ibrido, conosciuto 
originariamente col nome di HP22B. Il primo esemplare 
è stato ottenuto da Ed Currie, proprietario della 
Pucker Butt Pepper Company  situata a Fort Mill, 
nella Carolina del Sud, da un incrocio tra un Naga Morich 
e un Habanero rosso. Nel 2013 questo peperoncino è 
entrato nel Guinnes dei primati come il più piccante del 
mondo, raggiungendo una piccantezza media di 
1.569.300 unità Scoville, con picchi di 2.200.000 unità.  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Isola di Trinidad 
Scoville:2000.231 
Originario del distretto di Moruga in Trinidad Tobago, è 
classificato da febbraio 2012 come il più piccante al 
mondo, per poi perdere il posto a favore del  Carolina 
Reaper. Questo particolare peperoncino ha una 
concentrazione di capsaicina elevatissima, ha le dimensioni 
di una palla da golf dal colore rosso acceso a maturazione. 
Maneggiare con attenzione. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi 
Scoville:2000.231 
La pianta si presenta come un alberello e può raggiungere i 
70/80 cm di altezza. Le foglie sono di colore verde 
ovoidale. I frutti dalla piccantezza estrema hanno la 
caratteristica forma campanulata a portamento pendulo. 
Presentano corrugamenti e possono raggiungere i 4/5 cm 
virando dal verde al giallo intenso a maturazione 
completa. Maneggiare con attenzione. 
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PIANTE PEPERONCINO  

ULTRA PICCANTE  

PEPERONCINO    

TRINIDAD SCORPION CHOCOLATE  

PEPERONCINO    

NAGA MORICH  

 PEPERONCINO    

FATALI  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: India 
Scoville: 950.000 
Peperoncino ottimo essiccato per un gustoso olio piccante 
profumato e corposo. 
Frutto straordinariamente piccante dal colore rosso acceso 
e con una superficie leggermente granulosa. Originario 
delle regioni settentrionali del Bangladesh è stato 
importato in  Italia nel 2001. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Caraibi importato in Africa centrale 
Scoville: 470.000 
Usato in moltissime  salse e per accompagnare i tipici piatti 
di pesce locali. Splendido peperoncino di  elevatissima 
piccantezza. Caratterizzato da una maturazione tardiva, il 
frutto acerbo  è di colore verde e a maturazione completa 
vira al giallo.Ha una forma ablungaΣ ǇƛǴ ǎƻǘǘƛƭŜ ŀƭƭΩŀǇƛŎŜΣ Řŀƭ 
profumo intenso e gusto di agrume e frutta esotica. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: Isola di Trinidad 
Scoville:2000.231 
Originario del distretto di Moruga in Trinidad Tobago, è 
classificato da febbraio 2012 come il più piccante al 
mondo, per poi perdere il posto a favore del  Carolina 
Reaper. Questo particolare peperoncino ha una 
concentrazione di capseicina elevatissima. Ha le 
dimensioni di una palla da golf dal colore  cioccolato a 
maturazione. Maneggiare con attenzione. 
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PIANTE PEPERONCINO  

ULTRA PICCANTE  

PEPERONCINO    

GOATõS WEED (VIAGRA 

CILENO)  

PEPERONCINO    

BHUT JOLOKIA YELLOW  

PEPERONCINO  

BHUT JOLOKIA SALMON  

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: India 
Scoville: 950.000 
Peperoncino ottimo essiccato per un gustoso olio piccante 
profumato e corposo. 
Frutto straordinariamente piccante dal colore rosso acceso 
e con una superficie leggermente granulosa. Originario 
delle regioni settentrionali del Bangladesch è stato 
importato in  Italia nel 2001. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: India 
Scoville: 800.000/1.000.000 
Variante naturale del Bhut Jolokia, conosciuto anche come 
Lemon Bhut Jolokia, o Yellow ghost chili. La pianta è 
robusta abbastanza produttiva e può crescere oltre il 
metro. I frutti hanno un aspetto rugoso. Maturano dal 
verde al giallo in 100 giorni circa. 

Specie: Capsicum Chinense 
Provenienza: India 
Scoville: 650.000Dal profumo inebriante, dal gusto fruttato 
e fresco. Della famiglia dei Bhut Jolokia, il salmon ha una 
caratteristica forma a fisarmonica,ed è particolare 
soprattutto nel colore che vira da violaceo a rosa  a piena 
maturazione. 
Ottimo per salse e confetture. 
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