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Aufbau und Gliederung der CPEx-Score-Werte: 
Der CPEx-Score ist eine Einteilung in 7 aussagekräftige Klassen, gekenn-
zeichnet durch die Buchstaben A bis G. Jede Klasse von Paprika bis Super-
Hot enthält zur spezifischeren Definition Untergruppen (z.B. „B3“). Diese 
ermöglichen, falls gewünscht, eine nähere Spezifikation. Somit ist es bei-
spielsweise möglich ein Produkt der Klasse „B“ mit „leichter Schärfe“ 
oder „milder Pfefferoni“ anzubieten. Es ist nicht zwingend erforderlich, 
aber auf Wunsch möglich, durch Angabe der Untergruppen einen Bezug 
zur Scoville-Scala herzustellen. Die Gruppe G dient lediglich der Vollstän-
digkeit zur Führung chemischer Erzeugnisse und kristallinem Capsaicin. 
     

CPEx-Score-Skala: 
Die CPEx-Score-Skala listet alle verfügbaren CPEx-Score-Werte auf und 
stellt sie der herkömmlichen Schärfeskala gegenüber. Unter Berücksich-
tigung des statistischen Mittelwertes stellt die rechte Spalte Empfindun-
gen und die damit verbundene Ausdrucksweise im deutschen Sprachge-
brauch dar.  

CPEx  
Score 

Schärfe- 
grad 

Scoville 
in scu/shu 

Empfindung 
dt. Sprachgebrauch 

A0 0 0 Paprika 

A1 1 1 - 1000 mild bis würzig 
würziger Paprika 

B 
B1 2 1001 - 5000 würzig 

leichte Schärfe 
milder Pfefferoni 

B2 3 1500 – 2500 
B3 4 2500 - 5000 

C C1 5 5K – 15K scharf 
scharfer Pfefferoni, milde Chili C2 6 15K – 30K 

D D1 7 30K – 50K sehr scharf, Chili 
(z.B. Tabasco, milde Rocotos) D2 8 50K – 100K 

E E1 9 100K – 350K beißend scharf 
(Habaneros, Rocotos, Wildarten) E2 10 350K – 550K 

F 

F1 10+ 550K – 1M SuperHot 
F1: Red Savina 

F2: Carolina Reaper 
F3: Pepper X (2,69Mscu) 

F2 10++ 1M – 2M 

F3  2M – 3M 

G ---- max. 16M chem. Produkte, Pfefferspray, 
kristallines Capsaicin: 15-16Mscu 

 


