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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 sowie den Bewertungen von
Verbrauchern interessieren, kdnnen Sie dies in unserem allgemeingultigen Dokument zum Evaluierungsprozess
nachlesen. Wir testen die Kriterien nach einem standardisierten Verfahren. In diesem Dokument, dem Prifplan,
liegt der Fokus ausschlieRlich 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 zugénglich 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 kénnen.

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

Ihr Priifengel Institut
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1. Warmeisolierung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Wasser aufkochen

Ich habe einen Liter Wasser in einen geeigneten Topf gefillt und auf den Herd gestellt. Nachdem das Wasser
zum Siedepunkt gebracht wurde, habe ich die genaue Temperatur des kochenden Wassers tberpruft,

welche bei 100°C lag. Dies gewahrleistet, dass das Wasser zu Beginn des Tests eine gleichbleibende
Ausgangstemperatur hat.

Schritt 2: Wasser in die Thermoskanne flllen

Das frisch aufgekochte Wasser wurde vorsichtig in die vorgewarmte Thermoskanne gegossen, um
Temperatureinbriiche zu vermeiden. Anschlie3end wurde der Deckel der Thermoskanne sicher und luftdicht
verschlossen, sodass keine Warme nach auf3en entweichen konnte.

Schritt 3: Temperaturmessung nach 4 Stunden

Nach einer Wartezeit von exakt vier Stunden wurde die Thermoskanne erstmals geoffnet, um die Temperatur
des Wassers zu messen. Mittels eines digitalen Thermometers wurde die Wassertemperatur festgestellt, die
bei 75°C lag. Dieses Zwischenergebnis zeigt wie effektiv die Thermoskanne in den ersten Stunden isoliert.

Schritt 4: Temperaturmessung nach 8 Stunden

Nach einer weiteren Wartezeit von acht Stunden wurde die Thermoskanne erneut gedffnet und erneut wurde
die Temperatur des Wassers gemessen. Diesmal zeigte das Thermometer eine Temperatur von 60°C an.
Dieses Ergebnis ist entscheidend fir die Bewertung der Warmeisolationsleistung der Thermoskanne nach
einem langeren Zeitraum.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden tiber 70°C. Dies zeigt, dass die Thermoskanne
exzellente Isoliereigenschaften hat und fast keine Warme Uber diesen Zeitraum verloren geht.

90 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 65°C und 70°C. Hier verliert die
Thermoskanne etwas mehr Wéarme, bietet jedoch immer noch sehr gute Isolationsleistungen.

80 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 60°C und 65°C. Dies zeigt, dass die
Thermoskanne eine gute Isolationsleistung aufweist, aber einen merklichen Warmeverlust hat.

70 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 55°C und 60°C. Die Thermoskanne
isoliert noch befriedigend, lasst jedoch mehr Warme entweichen als bei den héheren Punktzahlen.

60 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 50°C und 55°C. Die Thermoskanne
bietet hier eine durchschnittliche Wéarmeisolierung und kdnnte fur langere Warmhaltung optimiert werden.

50 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 45°C und 50°C. Hier ist der
Warmeverlust schon deutlich splrbar und die Isolationsleistung der Thermoskanne reicht nicht aus.

40 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 40°C und 45°C. Die Thermoskanne
kann die Warme nur unzureichend halten.

30 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 35°C und 40°C. Die Kanne hat eine
sehr geringe Isolationswirkung und ist kaum geeignet, um Flussigkeiten lange warm zu halten.

20 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden zwischen 30°C und 35°C. Die Isolierleistung ist
schlecht, sodass das Wasser fast auf Raumtemperatur absinkt.

10 Punkte: Die Wassertemperatur liegt nach acht Stunden unter 30°C. Die Thermoskanne versagt nahezu
komplett in ihrer Funktion, die Warme zu isolieren.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
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2. Funktionalitat des Siebes
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Teeblatter oder Friichte in das Sieb geben

Ich habe 20 Gramm lose Teeblatter oder verschiedenste Friichte sorgfaltig in das Sieb der Thermoskanne
geflllt. Dabei habe ich darauf geachtet, dass alle Teeblatter oder Friichte im Sieb gut verteilt und keine
Blatter/Frichte in den unteren Bereich der Kanne gelangt sind.

Schritt 2: Heil3es Wasser einfiillen

Ich habe 1 Liter heiBes Wasser (ca. 90°C) in die Kanne gegossen. Dies geschah langsam und vorsichtig, um
sicherzustellen, dass der Inhalt gleichmaf3ig durch das heiRe Wasser durchdrungen wird. Danach habe ich
den Deckel der Thermoskanne fest verschlossen, um die Warme und den Geschmack im Inneren zu
bewahren.

Schritt 3: Ziehzeit abwarten

Ich habe den Tee fur 5 Minuten stehen lassen, sodass die Teeblatter und die Friichte ausreichend Zeit
hatten, ihren Geschmack und ihre Aromen an das Wasser abzugeben. In dieser Zeit stellte ich sicher, dass
die Kanne ungestort blieb und der Tee in Ruhe ziehen konnte.

Schritt 4: Tee servieren
Nach Ablauf der 5-minttigen Ziehzeit 6ffnete ich die Kanne und goss den Tee langsam in eine Tasse. Dabei
prufte ich aufmerksam, ob Teeblatter oder Friichte durch das Sieb in die Tasse gelangt waren.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Keine Teeblatter/Friichte im Tee, vollstandiger Geschmack.
Die Punktzahl von 100 Punkten wurde erreicht, wenn nach dem Giel3vorgang keine Teeblatter/Friichte in der
Tasse vorhanden sind und der Tee sowohl klar als auch vollimundig im Geschmack ist.

90 Punkte: Nur wenige Teeblatter/Friichte im Tee, guter Geschmack.
90 Punkte werden vergeben, wenn nur vereinzelt kleine Teebléatter/Friichte oder Staubpartikel im Tee
gefunden werden, wobei der Geschmack weiterhin gut und nahezu vollumfénglich ist.

80 Punkte: Einige Teeblatter/Frichte im Tee, akzeptabler Geschmack.
80 Punkte erhélt der Test, wenn eine moderate Menge von Teeblattern/Friichte im Tee zu finden ist, der
Geschmack jedoch noch akzeptabel und trinkbar bleibt.

70 Punkte: Mehrere Teeblatter/Friichte im Tee, etwas beeintrachtigter Geschmack.
Bei 70 Punkten sind deutlich mehr Teeblatter/Friichte im Tee, was zu einer merklichen Beeintrachtigung des
Geschmacks fihrt, der Tee bleibt aber noch trinkbar.

60 Punkte: Viele Teeblatter/Frichte im Tee, stark beeintrachtigter Geschmack.
60 Punkte werden vergeben, wenn eine grof3e Menge an Teeblattern/Friichte im Tee gefunden wird, was den
Geschmack stark beeintrachtigt und das Trinkerlebnis deutlich herabsetzt.

50 Punkte: Sehr viele Teeblatter/Friichte im Tee, schwer trinkbar.
Eine Punktzahl von 50 wird erreicht, wenn sehr viele Teeblatter/Friichte im Tee vorhanden sind, was das
Trinken nahezu unangenehm macht.

40 Punkte: Teeblatter/Friichte verstopfen das Sieb teilweise.
40 Punkte erhélt der Test, wenn das Sieb teilweise verstopft ist und viele Teeblatter/Friichte in den Tee
gelangen. Dies fuhrt zu erheblichen Stérungen beim Trinken des Tees.

30 Punkte: Teeblatter/Friichte verstopfen das Sieb erheblich.
Bei 30 Punkten funktioniert das Sieb kaum noch, da es erheblich durch Teeblatter/Friichte verstopft ist, was
das Gief3en und Trinken des Tees stark beeintrachtigt.
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20 Punkte: Das Sieb funktioniert kaum, viele Teeblatter/Friichte im Tee.
20 Punkte werden vergeben, wenn das Sieb so gut wie nicht mehr seine Funktion erfiillt und viele
Teeblatter/Frichte im Tee sind, was den Tee praktisch ungenieRbar macht.

10 Punkte: Das Sieb ist komplett unbrauchbar, Tee ungenieRbar.
10 Punkte erhalt der Test, wenn das Sieb vollsténdig unbrauchbar ist und der Tee ungeniel3bar wird durch
die enorme Menge an Teeblattern/Friichten, die in die Tasse gelangen.
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3. Handhabung und Ergonomie
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Thermoskanne in die Hand nehmen

Ich habe die Thermoskanne in die Hand genommen und das Gewicht sowie die Balance bewertet. Dabei
habe ich gepruft, ob die Kanne gleichméaRig und stabil in der Hand liegt oder ob sie zu einer Seite hin kippt.
Auch das Gesamtgewicht der Kanne wurde erlebt, um zu beurteilen, ob sie zu schwer oder angenehm leicht
ist.

Schritt 2: Ausgiel3en des Inhalts

Ich habe die Thermoskanne geneigt, um den Inhalt in eine Tasse zu gieRen. Wahrend dieses Vorgangs habe
ich die Ergonomie des Griffs Uberprift, ob dieser gut in der Hand liegt und bequem zu halten ist. Zusatzlich
wurde darauf geachtet, ob das Giel3en flissig und ohne grofl3e Anstrengung von der Hand geht oder ob
Schwierigkeiten beim Halten der Kanne auftreten.

Schritt 3: Deckel 6ffnen und schlieRen

Ich habe den Deckel der Kanne mehrfach gedffnet und geschlossen, um die Leichtgangigkeit und das
Handling zu bewerten. Hierbei wurde getestet, wie einfach sich der Deckel aufdrehen und zudrehen lasst
und ob der Mechanismus reibungslos funktioniert oder Widerstand bietet.

Schritt 4: Tragen der Kanne

Ich habe die Kanne sowohl im gefiliten als auch im leeren Zustand getragen, um die Handhabung in
verschiedenen Situationen zu testen. Dabei wurde bewertet, wie sich die Kanne beim Tragen anfihlt, ob das
Gewicht gut verteilt ist und ob die Kanne auch Uber langere Zeit bequem zu tragen ist.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Kanne ist perfekt ausbalanciert, Griff ergonomisch und angenehm, leicht zu 6ffnen und zu
schlieRen. Hier hat die Kanne in allen getesteten Punkten Gberzeugt und macht die Handhabung zu einem
angenehmen Erlebnis ohne Schwierigkeiten.

90 Punkte: Kanne ist gut ausbalanciert, Griff ergonomisch, leicht zu 6ffnen und zu schlie3en. Die Kanne hat
minimalste Mangel, die den Gesamteindruck kaum beeintrachtigen.

80 Punkte: Kanne ist einigermaf3en ausbalanciert, Griff angenehm, méagig leicht zu 6ffnen und zu schlieZen.
Es gibt spurbare, aber keine schwerwiegenden Mangel, die die Nutzung der Kanne erschweren.

70 Punkte: Kanne ist etwas unausbalanciert, Griff akzeptabel, etwas schwierig zu 6ffnen und zu schlief3en.
Der Nutzungskomfort ist merklich eingeschrénkt und kleinere Schwierigkeiten treten auf.

60 Punkte: Kanne ist merklich unausbalanciert, Griff akzeptabel, schwierig zu 6ffnen und zu schliel3en. Die
Kanne weist erhebliche Mangel auf, die die Handhabung erschweren.

50 Punkte: Kanne ist schwer zu balancieren, Griff unbequem, sehr schwierig zu 6ffnen und zu schlieRen. Die
Méngel sind sehr deutlich und die Nutzung wird zu einer Herausforderung.

40 Punkte: Kanne ist sehr schwer zu balancieren, Griff unangenehm, extrem schwierig zu 6ffnen und zu
schliel3en. Die Kanne ist im praktischen Gebrauch kaum noch komfortabel zu bedienen.

30 Punkte: Kanne ist fast unbrauchbar in der Handhabung, Griff sehr unangenehm. In dieser Kategorie ist
die Kanne nur noch mit erheblichen Schwierigkeiten zu nutzen.

20 Punkte: Kanne ist sehr schwer und unbequem, Griff unbrauchbar. Hier ist die Nutzung der Kanne nahezu
unmdglich und sie stellt eine Belastung dar.

10 Punkte: Kanne ist nicht handhabbar, Griff unbrauchbar, sehr schwer zu 6ffnen und zu schlieen. Die
Kanne hat verheerende Mangel und ist praktisch nicht benutzbar.

© Prufengel Institut GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Priifprozesses, einschlieflich aller damit verbundenen Methoden,
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4. Reinigung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Kanne und Sieb leeren

Ich habe die Thermoskanne und das Sieb vollstandig geleert und von allen Reste und Flissigkeiten befreit.
Dabei habe ich darauf geachtet, dass auch kleinste Partikel und Tropfen entfernt wurden. Dies stellt sicher,
dass die nachfolgenden Reinigungsschritte nicht durch verbliebene Reste beeintrachtigt werden.

Schritt 2: Kanne und Sieb spilen

Ich habe die Kanne und das Sieb unter flieBendem warmem Wasser abgesplilt. Hierbei wurden grobe
Verschmutzungen und lose Partikel entfernt, die bei der weiteren Reinigung hinderlich sein kénnten.
Besonders darauf geachtet habe ich, schwer zugéngliche Stellen gut zu erreichen, um eine griindliche
Vorreinigung zu gewahrleisten.

Schritt 3: Reinigung mit Burste

Mit einer haushaltsiiblichen Flaschenbiirste habe ich die Innenseite der Kanne und das Sieb griindlich
gereinigt. Ich habe dabei kreisende Bewegungen genutzt, um auch festere Verschmutzungen zu l6sen.
Spezielle Aufmerksamkeit erhielt das Sieb, da hier haufig feine Partikel haften bleiben. Die Borsten der
Burste ermoglichten es, in alle Ecken und Kanten vorzudringen, die per Hand nicht erreicht werden kénnen.

Schritt 4: Trocknen lassen

Ich habe die Kanne und das Sieb auf einem Abtropfgestell platziert und trocknen lassen. Dieser Schritt ist
wichtig, um sicherzustellen, dass keine Feuchtigkeit verbleibt, die womdglich Riickstande hinterlassen
kénnte oder zur Bildung von Schimmel fihrt. Die luftige Positionierung auf dem Abtropfgestell unterstiitzte
eine gleichméaRige Trocknung.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Kanne ist splilmaschinengeeignet. Kanne und Sieb sind leicht und vollstéandig zu reinigen,
keine Ricksténde. Dies bedeutet, dass alle Verschmutzungen einfach und ohne groRen Aufwand entfernt
werden konnten und keinerlei Reste, egal wie klein, zuriickgeblieben sind.

90 Punkte: Kanne und Sieb sind gut zu reinigen, minimalste Ruckstande. In diesem Fall konnten nahezu alle
Verschmutzungen entfernt werden, nur sehr geringe und kaum sichtbare Riickstéande blieben zurlick, die die
Nutzung nicht beeintrachtigen.

80 Punkte: Kanne und Sieb sind einigermal3en zu reinigen, wenige Ruckstande. Einige hartnéckigere
Ruckstande konnten nicht vollstandig entfernt werden, sind jedoch nicht signifikant und stéren die Funktion
nicht wesentlich.

70 Punkte: Reinigung ist etwas mihsam, einige Rlckstande bleiben. Hier war die Reinigung bereits etwas
aufwandiger, und es blieben mehrere sichtbare Riickstande zurtick, die die optische und evtl. auch die
funktionale Qualitat beeintrachtigen kdnnten.

60 Punkte: Reinigung ist mihsam, merkliche Riickstande bleiben. Die Reinigung erforderte erheblichen
Aufwand, und es blieben merkliche Ruckstéande zuriick, die die Nutzung einschranken kénnen.

50 Punkte: Reinigung ist sehr mihsam, viele Rickstande bleiben. Es war extrem mihsam, die
Verschmutzungen zu entfernen, und viele Riicksténde blieben zuriick, was die Nutzung stark einschrénkt.

40 Punkte: Reinigung ist extrem mihsam, viele hartnackige Ruckstande. Die Reinigung war auRerst
anstrengend und zeitaufwendig, und es blieben viele hartnackige Verschmutzungen zurtick, die die Funktion
und Nutzung erheblich beeintrachtigen.

30 Punkte: Reinigung ist fast unmdglich, viele und hartnéckige Rickstande. Die Reinigung war nahezu
unmdglich, und zahlreiche sowie schwer zu entfernende Ricksténde blieben zurtick, was die Kanne und das
Sieb nahezu unbrauchbar macht.
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20 Punkte: Reinigung ist sehr schwierig, Rickstande kaum zu entfernen. Die Reinigung war extrem
schwierig und zeitaufwendig, und es blieben so viele Ruckstande, dass die Kanne und das Sieb praktisch
kaum mehr zu verwenden sind.

10 Punkte: Reinigung ist nicht moglich, Rickstande bleiben vollstandig. Hierbei war die Reinigung vollsténdig
erfolglos, und samtliche Verschmutzungen blieben erhalten, womit die Kanne und das Sieb unbrauchbar
sind.
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5. Deckel-Verschlusssicherheit
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Deckel aufsetzen und verschlieRen

Ich habe den Deckel auf die Thermoskanne gesetzt und ihn fest verschlossen. Dabei habe ich sicher gestellt,
dass der Deckel korrekt positioniert ist und es keine offensichtlichen Liicken oder Fehlstellungen im
Verschlussmechanismus gab. Der Deckel wurde mit gleichmafigem Druck gedreht, bis er fest einrastete.

Schritt 2: Kanne schitteln

Ich habe die verschlossene Kanne kraftig geschiuttelt, um die Dichtheit des Verschlusses zu testen. Dies
wurde mehrmals wiederholt, um festzustellen, ob der Verschluss dem Druck und der Bewegung standhalt
und keine Flussigkeit austritt. Es wurde darauf geachtet, dass die Kanne unterschiedlich stark und in
verschiedenen Richtungen geschuttelt wurde, um eine realistische Belastungssituation nachzustellen.

Schritt 3: Kanne umdrehen

Ich habe die Kanne kopfuber gehalten, um zu prifen, ob Flussigkeit austritt. Dies wurde fir eine bestimmte
Zeit gemacht, um sicherzustellen, dass nicht nur kurzzeitige, sondern auch langer anhaltende Belastungen
auf den Verschluss keine Undichtigkeiten hervorrufen. Die Kanne wurde dabei in verschiedenen Winkeln und
Positionen gehalten.

Schritt 4: Deckel 6ffnen und schliel3en

Ich habe den Deckel mehrere Male geéffnet und geschlossen, um die Konsistenz der Verschlusssicherheit
zu Uberprifen. Dies wurde durch mehrmaliges komplettes Entfernen und erneutes Festschliel3en des
Deckels getestet. Hierbei wurde auch auf mégliche Verschleil3erscheinungen am Verschlussmechanismus
geachtet.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Deckel ist vollstandig dicht und sicher, auch bei starkem Schiitteln und Umdrehen. Keine
Anzeichen von Flussigkeitsaustritt oder Verschleif3.

90 Punkte: Deckel ist sehr dicht; es treten minimalste Tropfen bei starkem Schitteln aus. Der
Verschlussmechanismus funktioniert noch einwandfrei.

80 Punkte: Deckel ist dicht; es treten wenige Tropfen bei starkem Schutteln aus. Verschlussmechanismus
zeigt keine signifikanten Schwachen.

70 Punkte: Deckel ist einigermaf3en dicht; merkliche Tropfen treten bei starkem Schitteln aus, jedoch nicht in
besorgniserregendem Mal3. Verschluss zeigt erste Anzeichen von Verschleil3.

60 Punkte: Deckel ist nicht ganz dicht; einige Tropfen treten bereits bei leichtem Schitteln aus. Verschluss
weist deutliche Schwéchen auf, bleibt aber grundsatzlich funktionsfahig.

50 Punkte: Deckel ist schwer zu schlie3en; viele Tropfen treten bereits bei leichtem Schiitteln aus. Der
Verschlussmechanismus zeigt erhebliche Mangel und erfordert moglicherweise Reparatur oder Austausch.

40 Punkte: Deckel ist sehr schwer zu schliel3en; erheblicher Flissigkeitsaustritt bereits bei leichtem
Schiitteln. Der Verschlussmechanismus ist stark beeintrachtigt und moglicherweise beschadigt.

30 Punkte: Deckel ist kaum dicht; Flussigkeit tritt schon bei geringster Bewegung leicht aus. Der
Verschlussmechanismus erfiillt seine Funktion nicht mehr zuverlassig.

20 Punkte: Deckel ist sehr undicht; Flissigkeit tritt stark aus, selbst bei geringem Schiitteln. Der
Verschlussmechanismus ist nahezu funktionsunféhig.

10 Punkte: Deckel ist komplett unbrauchbar; Flissigkeit tritt sofort aus, selbst bei minimaler Bewegung. Der
Verschlussmechanismus ist vollsténdig funktionsunféahig.
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