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Vorwort

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, dass Sie sich fur den Priifplan dieses Praxistests interessieren. Dieses Dokument gibt Thnen
einen umfassenden Uberblick tiber die Methoden und Verfahren, mit denen wir den praktischen Teil des Tests
ausgewertet haben. Unser Ziel ist es, Ihnen eine transparente und nachvollziehbare Grundlage zur Verfigung
zu stellen, die es Ihnen ermdglicht, die Qualitat und Eignung der getesteten Produkte eigenstéandig zu beurteilen.

In diesem Dokument wird detailliert erlautert, wie die Kriterien im praktischen Teil dieses Tests bewertet wurden
und wie die Punkteverteilung zustande kam. Ein besonderes Merkmal unserer Tests ist, dass die Produkte von
Verbrauchern in realen Anwendungssituationen gepriift werden, anstatt in einem Laborumfeld. Dies stellt sicher,
dass die Ergebnisse die tatsachliche Nutzererfahrung widerspiegeln und fiir Sie als Verbraucher besonders
relevant sind, aber dadurch auch subjektive Eindriicke wiedergeben kdnnen. Unsere Praxistests sind auf eine
Dauer von zwei bis drei Wochen ausgelegt, um eine realistische und praxisnahe Bewertung zu gewéhrleisten.

Wenn Sie sich auch fur die Bewertung unserer anderen Testkriterien wie Verpackung und Inhalt,
Produktverarbeitung und Erscheinungsbild oder Preis-Leistungs-Verhaltnis interessieren, kdbnnen Sie dies in
unserem allgemeingtltigen Dokument zum Evaluierungsprozess nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem
standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prufplan, liegt der Fokus ausschlielich darauf, wie der
Praxistest durchgefiihrt wurde. Dieser Teil variiert von Produkt zu Produkt und ist daher nicht standardisierbar.
Aus diesem Grund erstellen wir fir jedes Produkt einen individuellen Prifplan, der transparent zuganglich ist.

Inhalt und Aufbau des Dokuments:

1. Testdurchfiihrung

In diesem Abschnitt wird detailliert beschrieben, wie die Tests durchgefiihrt wurden. Jeder Testschritt wird
prézise erlautert, um die Nachvollziehbarkeit der Ergebnisse sicherzustellen. Die Testdurchfihrung ist in
mehrere Schritte unterteilt, die fur jedes Kriterium spezifisch beschrieben werden.

2. Punkteverteilung

Dieser Abschnitt gibt einen Uberblick tiber die Bewertungsskala, nach der die Punkte vergeben wurden. Die
Punkteverteilung wird fur jedes Kriterium separat dargestellt, sodass die Leistung der Produkte in den
verschiedenen Bereichen nachvollzogen werden kann.

Unser Priifplan zielt darauf ab, eine umfassende und transparente Bewertung der Produkte zu gewahrleisten.
Durch die detaillierte Beschreibung der Testmethoden und die klare Punkteverteilung méchten wir lThnen ein
zuverlassiges Werkzeug an die Hand geben, um fundierte Entscheidungen treffen zu knnen.

Auf den nachsten Seiten werden die einzelnen Prufkriterien, die detaillierte Testdurchfiihrung sowie die
Punkteverteilung genauer erlautert.

Ihr Priifengel Team
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1. Funktionstest der Kaffeezubereitung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten des Kaffeevollautomaten

Der Kaffeevollautomat wurde durch Betétigen des Netzschalters eingeschaltet. AnschlieRend wurde
Uberprift, ob der Automat korrekt initialisiert und bereit ist fir den Betrieb. Die Bereitschaftsanzeige wurde
hinsichtlich ihrer Funktionstuchtigkeit kontrolliert, um sicherzustellen, dass das Gerat ohne Fehlermeldungen
in den Betriebsmodus wechselt.

Schritt 2: Beflllen des Wassertanks und Kaffeebohnenbehélters

Der Wassertank des Vollautomaten wurde sorgféltig bis zur maximalen Fullmarkierung mit frischem
Leitungswasser beflllt. Parallel dazu wurden die vorgesehenen Kaffeebohnen in den Bohnenbehélter
eingeflllt, wobei auf die Frische und Qualitat der Bohnen geachtet wurde. Beide Behalter wurden
ordnungsgeman wieder verschlossen, um ein Uberlaufen oder Verschiitten zu vermeiden.

Schritt 3: Auswahl des gewiinschten Kaffees

Mithilfe der Benutzeroberflache des Kaffeevollautomaten wurde die Auswahlmdglichkeiten durchgegangen.
Hierbei wurde speziell eine Tasse Espresso ausgewahlt, worauf geachtet wurde, dass die
Maschineneinstellungen dieser Auswahl entsprechen und angepasst sind.

Schritt 4: Start der Kaffeezubereitung
Die Starttaste, welche den Befehl zur Kaffeezubereitung gibt, wurde gedrtckt. Der Beginn des Briihvorgangs
wurde akustisch und visuell vom Gerat bestatigt.

Schritt 5: Uberpriifung des Brilhvorgangs

Wahrend der Kaffeeextraktion wurde der gesamte Prozess kontrolliert. Es wurde besonders auf die
Konsistenz des Kaffees, die Temperatur des fertigen Getranks und die Bildung einer Crema auf dem
Espresso geachtet.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Kaffee wird innerhalb der optimal erwarteten Zeit zubereitet, seine Temperatur ist heifld wie
gewinscht, und es hat sich eine perfekte, dichte Crema gebildet, die alle Qualitatsanspriiche erfllt.

90 Punkte: Der Kaffee wird mit einer leichten Verzégerung zubereitet, und wahrend die Temperatur in
Ordnung ist, kénnte die Qualitat der Crema, in Bezug auf Dichte und Aussehen, besser sein.

80 Punkte: Der auslaufende Kaffee ist nur lauwarm, was auf eine unzureichende Briihtemperatur hinweist,
und die Crema bildet sich nur teilweise und ungleichmafig auf der Oberflache des Kaffees.

70 Punkte: Der Kaffee ist deutlich kalter als erwartet, die Zubereitung dauert erheblich langer als normal,
was auf eine ineffiziente Heizleistung oder Probleme beim Brihvorgang schlieRen lasst.

60 Punkte: Der Kaffee schmeckt fad oder wassrig, was moglicherweise auf eine falsche Wasserdosierung
oder schlechte Bohnenauswahl hindeutet, kombiniert mit einer vélligen Abwesenheit jeglicher Crema.

50 Punkte: Wahrend des Brilhvorgangs kommt es zu Stérungen; der Automat stockt wiederholt, was die
Konsistenz und Qualitat des Kaffees deutlich beeintrachtigt.

40 Punkte: Wasser tritt unerwartet aus dem Vollautomaten aus, was darauf hinweist, dass kein Kaffee korrekt
zubereitet werden konnte, méglicherweise aufgrund eines Defekts oder einer Fehlbedienung.

30 Punkte: Die Maschine lasst sich nicht starten, was auf ein mégliches Problem mit der Stromversorgung,
internen Elektronikdefekten oder einer Fehlkonfiguration hindeutet.

20 Punkte: Diverse Fehlermeldungen erscheinen auf der Anzeige des Automaten, die das Starten oder die
Fortsetzung des Briihvorgangs verhindern.
© Prufengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prifprozesses, einschlief3lich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren

und Bewertungskriterien, gehort ausschlie3lich der Priifengel GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen Priifprozess, sei es
teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



b'\ Priifengel

Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

10 Punkte: Der Kaffeevollautomat ist vollig defekt und erweist sich somit als unbrauchbar, weder die
Zubereitung eines Kaffees noch eine grundsétzliche Nutzung des Geréts sind moglich.

© Prufengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prifprozesses, einschlief3lich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
und Bewertungskriterien, gehort ausschlie3lich der Priifengel GmbH. Jegliche nicht autorisierte Nutzung, Reproduktion, Kopie, Modifikation oder Anlehnung an diesen Priifprozess, sei es
teilweise oder in seiner Gesamtheit, ist strengstens untersagt und wird ohne Vorwarnung strafrechtlich verfolgt.



b'\ Priifengel

Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

2. Einstellung der Mahlgrade
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Zugriff auf den Mahlgradregler

Der erste Schritt im Test bestand darin, den Mahlgradregler an der Kaffeemaschine zu lokalisieren und
diesen zu 6ffnen, um die unterschiedlichen Einstellungen fiir den Mahlgrad des Kaffeepulvers an der
Maschine vornehmen zu kénnen.

Schritt 2: Auswahl des feinsten Mahlgrades

Im zweiten Schritt wurde der Regler sorgféaltig auf die feinste verfiigbare Einstellung gedreht. AnschlieRend
wurde der Mahlvorgang gestartet, wobei darauf geachtet wurde, ob die Maschine ohne Probleme arbeitet
und den feinsten Mahlgrad tatsachlich erzeugt.

Schritt 3: Beobachtung der Mahlqualitéat

In diesem Schritt wurde das frisch gemahlene Kaffeepulver sorgfaltig inspiziert. Dabei wurde sowohl die
Feinheit als auch die GleichmaRigkeit des Mahlgutes beurteilt, um sicherzustellen, dass es den Erwartungen
an den gewdahlten Mahlgrad entspricht.

Schritt 4: Auswahl des grobsten Mahlgrades

Der vierte Schritt bestand darin, den Regler auf die grébste Einstellung zu drehen. Danach wurde der
Mahlvorgang erneut gestartet, um zu Uberprifen, ob die Maschine in der Lage ist, einen groben Mahlgrad zu
produzieren und ob dieser im Vergleich zur feinen Einstellung deutlich erkennbar ist.

Schritt 5: Vergleich der Ergebnisse

Im letzten Schritt des Tests wurden die Ergebnisse der unterschiedlichen Mahlgrade verglichen. Dabei wurde
besonders darauf geachtet, wie offensichtlich die Unterschiede zwischen den feinen und groben
Einstellungen sind und ob beide Mahlgrade die Erwartungen erfullen.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die verschiedenen Mahlgrade sind eindeutig voneinander zu unterscheiden und zeigen hohe
GleichmaRigkeit sowohl bei der Fein- als auch bei der Grundeinstellung des Kaffeepulvers.

90 Punkte: Der feinste und der grobste Mahlgrad sind erkennbar differenziert, aber es kénnten deutlicher
sichtbare Unterschiede vorhanden sein, insbesondere in Bezug auf die GleichmaRigkeit.

80 Punkte: Das gemahlene Kaffeepulver zeigt gewisse Unregelmafigkeiten in der Struktur, jedoch sind die
Unterschiede zwischen den einzelnen Mahleinstellungen noch erkennbar.

70 Punkte: Zwischen den Mahlgraden sind nur geringe Unterschiede festgestellt worden, was auf eine
ungenaue Regulierung hinweist.

60 Punkte: Das Mahlgut entspricht nicht der gewahlten Einstellung, da es entweder zu grob oder zu fein
gemahlen wird.

50 Punkte: Die Bedienung des Reglers erweist sich als schwerfallig oder unprazise, was einen reibungslosen
Betrieb erschwert.

40 Punkte: Das Mahlwerk zeigt UnregelmaRigkeiten im Betrieb und bleibt unter Umstanden sporadisch
stehen.

30 Punkte: Beim Versuch eines Starts wurde festgestellt, dass das Mahlwerk nicht reagiert und den
Mahlvorgang nicht beginnen kann.

20 Punkte: Wahrend des Tests erschienen Fehlermeldungen, die auf Defekte oder Fehlfunktionen hinweisen.

10 Punkte: Das Mahlwerk ist vollkommen funktionsunféhig und kann nicht genutzt werden, was eine
gravierende Stérung der Maschine darstellt.
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3. Milchaufschaumtest
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Vorbereitung der Milchaufschaumdiise

Die Milchaufschaumdise wurde zunachst aus der Maschine entfernt, um eine detaillierte Inspektion
durchzufiihren. Dabei wurde sichergestellt, dass keine Verstopfungen oder Riickstédnde vorhanden waren.
AnschlieRend wurde die Duse gereinigt und wieder in die Maschine eingesetzt. Um die Funktionstulichtigkeit
sicherzustellen, wurde die Dise ohne Milch getestet, um den Dampf- und Luftstrom zu Uberprifen.

Schritt 2: Wahl des Milchaufschdumprogramms

Uber die Benutzeroberfliche der Maschine wurde das spezifische Milchaufschaumprogramm ausgewabhilt,
das fur den Test geeignet ist. Dies beinhaltete die Auswahl einer voreingestellten Temperatur und
Aufschdumzeit, die durch die Bedienoberflache mit Leichtigkeit eingestellt wurde. Dabei wurden
Benutzerfreundlichkeit und Klarheit der Interface-Optionen bewertet.

Schritt 3: Milch in den Aufschdumer geben

Fur den Test wurde frische, kalte Milch in den Milchaufschaumer geflillt. Dabei wurde darauf geachtet, die
vorgegebene Fulllinienmarkierung nicht zu Uberschreiten. Die Menge der eingegossenen Milch wurde
dokumentiert, um bei der spateren Bewertung der Schaumbildung eine Referenz zu haben.

Schritt 4: Start des Aufschaumvorgangs

Der Startknopf des Gerats wurde betatigt, um den Aufschaumvorgang zu initiieren. Dabei wurde die
Reaktionszeit des Gerats gemessen, also wie lange es dauerte, bis der Prozess began. Wahrend des
Vorgangs wurde auf gleichméRigen und kontinuierlichen Betrieb geachtet, um eventuelle Stérungen oder
Schwankungen zu identifizieren.

Schritt 5: Uberpriifung des Milchschaums

Nach Abschluss des Aufschaumvorgangs wurde der Milchschaum sofort entnommen und untersucht. Es
wurde auf die Konsistenz (Cremigkeit und Festigkeit), Temperatur (gemessen mit einem Thermometer) und
Geschmack geachtet, um die Qualitat des erzeugten Schaums zu bewerten. Diese Parameter sind
entscheidend, um zu bestimmen, ob der AufschAumvorgang einwandfrei funktioniert hat.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Der Milchschaum ist auRerordentlich fest und cremig, hat eine glatte Oberflache ohne Blasen,
und befindet sich exakt in der optimalen Temperaturspanne von 60-70 °C. Zudem Uberzeugt der Geschmack
mit einer samtigen Note.

90 Punkte: Der Schaum weist eine gute Cremigkeit und Konsistenz auf, jedoch kdnnte die Temperatur leicht
erhoht sein, um die optimale Nutzungstemperatur zu erreichen.

80 Punkte: Der produzierte Schaum ist noch Uberzeugend in Konsistenz, jedoch etwas flissig und die
Temperatur liegt innerhalb akzeptabler, jedoch nicht optimaler Bereiche.

70 Punkte: Der Milchschaum zeigt Unebenheiten in der Textur, wobei Teile méglicherweise nicht vollstandig
aufgeschaumt oder ungleichmafig sind und die Stabilitat darunter leidet.

60 Punkte: Obwohl der Schaum heif3 serviert wird, lasst der Geschmack zu wiinschen Ubrig, was auf eine zu
hohe Aufschdumtemperatur oder minderwertige Milchqualitéat hindeuten konnte.

50 Punkte: Der gesamte Aufschdumvorgang erweist sich als verlangert oder wird mehrfach durch
unerwartete Unterbrechungen gestoppt, was auf eine inkonsistente Maschinenleistung hindeutet.

40 Punkte: Die Dise selbst weist Probleme auf, da sie spritzt oder durch Riickstande verstopft ist, was den
Aufschaumprozess behindert.

30 Punkte: Trotz genauer Durchfiihrung der Schritte bildet sich keinerlei Schaum, entweder aufgrund von
Maschinendefekten oder ungiinstigen Milchbeschaffenheiten.
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20 Punkte: Wahrend des Tests werden Fehlermeldungen auf der Anzeige der Maschine sichtbar, die auf
Systemfehler oder Bedienungsprobleme hinweisen kénnten.

10 Punkte: Die Aufschaumfunktion erweist sich als komplett defekt, wodurch der gewlinschte
Schaumprozess nicht mehr ausfiihrbar ist und eine Reparatur unumgéanglich erscheint.
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4. Reinigungstest der Brihgruppe
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Offnen der Maschine
Die Maschine wurde mit gro3ter Sorgfalt gemafr den Anweisungen in der Bedienungsanleitung getffnet, um
sicheren Zugang zur Bruhgruppe zu gewahrleisten.

Schritt 2: Entfernung der Brihgruppe
Mit bedachtsamen und vorsichtigen Bewegungen wurde die Brilhgruppe aus der Maschine entnommen, um
Beschadigungen zu vermeiden.

Schritt 3: Reinigung der Bruhgruppe

Unter der Anwendung von flieBendem Wasser wurde eine griindliche Reinigung der Briihgruppe
durchgefiihrt. Dabei wurde darauf geachtet, alle Riickstédnde zu entfernen, um eine optimale Sauberkeit zu
gewabhrleisten.

Schritt 4: Trocknung und Wiedereinbau
Nach der Reinigung wurde die Brihgruppe sorgféltig getrocknet. AnschlieBend erfolgte der Wiedereinbau in
die Maschine, wobei sichergestellt wurde, dass alle Komponenten korrekt eingesetzt wurden.

Schritt 5: Uberpriifung der Funktionalitat
Die Maschine wurde erneut in Betrieb genommen, um zu Uberprifen, ob die Brihgruppe nach dem
Wiedereinbau ordnungsgemaf funktioniert und keine Fehlermeldungen angezeigt werden.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Bruhgruppe lief3 sich ohne Schwierigkeiten entnehmen und reinigen. Nach dem
Wiedereinbau funktionierte die Maschine einwandfrei, ohne jegliche Fehlermeldung oder Beeintrachtigung.

90 Punkte: Die Reinigung der Briihgruppe war effektiv, jedoch war der Wiedereinbau etwas anspruchsvoll
und gestaltete sich als komplexer als erwartet.

80 Punkte: Die Briihgruppe war nach der Reinigung sauber. Dennoch traten nach dem Wiedereinbau
vereinzelt leichte Fehlermeldungen auf, die jedoch die generelle Funktionalitat der Maschine nicht wesentlich
beeintrachtigten.

70 Punkte: Sowohl die Entnahme als auch der Wiedereinbau der Brihgruppe erwiesen sich als umstandlich
oder praxisfern, was den Gesamtprozess erschwerte.

60 Punkte: Die Briihgruppe konnte nicht vollstandig gereinigt werden, verbleibende Rickstande
beeintrachtigen moéglicherweise die Funktion der Maschine.

50 Punkte: Nach der Reinigung wies die Brihgruppe sichtbare Schaden auf, die ihre Funktionalitat
moglicherweise dauerhaft beeintrachtigen kdnnten.

40 Punkte: Die Maschine konnte nach dem Wiedereinbau der Brihgruppe nicht gestartet werden. Es
bestand ein Versagen der grundlegenden Funktionen.

30 Punkte: Nach dem Wiedereinbau zeigten sich auf der Anzeigetafel der Maschine wiederholt
Fehlermeldungen, die auf eine Fehlfunktion der gereinigten Briihgruppe hinwiesen.

20 Punkte: Die Briuhgruppe konnte aufgrund von mechanischen Blockaden oder anderen Hindernissen nicht
aus der Maschine enthommen werden.

10 Punkte: Die Maschine war nach der Reinigung der Brihgruppe nicht mehr funktionsfahig und zeigte
erhebliche Defekte, die eine Nutzung verhinderten.
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5. Uberpriifung der Benutzeroberflache und Bedienelemente
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Einschalten der Benutzeroberflache

Bei diesem Schritt wurde die Maschine gestartet, um die Benutzeroberflache in Betrieb zu nehmen. Dabei
wurde darauf geachtet, dass die Startprozedur ohne Verzégerungen oder technische Schwierigkeiten ablief
und die initiale Anzeige auf dem Bildschirm korrekt dargestellt wurde.

Schritt 2: Testen der Bedienelemente

In diesem Schritt wurden alle vorhandenen Tasten und Drehregler betétigt, um sicherzustellen, dass sie
ordnungsgemal funktionieren. Es wurde Uberpruft, ob jeder Knopf zuverlassig reagiert und ob sich die
Drehregler leicht und ohne Widerstand verstellen lassen.

Schritt 3: Navigation durch das Meni

Der dritte Schritt bestand darin, durch das Meniisystem zu navigieren. Dies wurde durchgefihrt, um die
Benutzerfreundlichkeit der Navigation zu evaluieren. Es wurde untersucht, ob alle Menlpunkte leicht
zuganglich sind und die Navigation intuitiv erscheint.

Schritt 4: Einstellen von verschiedenen Optionen

Bei diesem Schritt wurden verschiedene Konfigurationsmdglichkeiten und Programme angewahit und
gestartet. Dabei wurde Uberprift, ob die Maschine die ausgewahlten Einstellungen korrekt tibernimmt und
die Programme ohne Fehlfunktionen laufen.

Schritt 5: Uberpriifung der Anzeigen

Im letzten Schritt wurden alle Anzeigen auf ihre Lesbarkeit und inhaltliche Genauigkeit hin kontrolliert.
Hierbei wurde darauf geachtet, dass alle dargestellten Informationen klar erkennbar sind und keine
Abweichungen vom erwarteten Inhalt zu sehen sind.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erteilt, wenn alle Elemente ohne Einschrankungen funktionieren, das
Men logisch aufgebaut ist und sich intuitiv bedienen lasst.

90 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Bedienung im Allgemeinen gut ist, jedoch einige
Funktionen nicht sofort auffindbar sind oder die Navigation minimal erschwert ist.

80 Punkte: Erhalt die Benutzeroberflache, wenn zwar die Hauptfunktionen grundsatzlich arbeiten, jedoch die
Mendufiihrung Unklarheiten oder Missverstandnisse hervorruft.

70 Punkte: Wird vergeben, wenn zwar alle Elemente ihre Funktion erfullen, jedoch die Struktur im Mena fur
den Nutzer verwirrend ist.

60 Punkte: Diese Punktzahl bedeutet, dass einige Bedienelemente nur mit eingehender Verzogerung
reagieren.

50 Punkte: Hierunter fallen Bedienfelder, deren Tasten oder Regler schwergéangig sind und eine
umsténdliche Handhabung erforderlich machen.

40 Punkte: Bezeichnet einen Zustand, bei dem die Anzeigen entweder schwer leserlich oder inhaltlich
ungenau sind.

30 Punkte: Wird zugeteilt, wenn das Menu nicht wie erwartet auf Benutzereingaben reagiert und damit die
Bedienung stark einschrankt.

20 Punkte: Diese Punktzahl wird erteilt, wenn das System ohne nachvollziehbaren Grund Fehlermeldungen
produziert, die die Bedienung erschweren.
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=% Priifengel

\ Deutsche Verbrauchertests
der Priifengel GmbH

10 Punkte: Wird zugewiesen, wenn die Benutzeroberflache vollkommen unbrauchbar ist und somit keine der
vorgesehenen Funktionen genutzt werden kann.
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