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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 Team
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1. Ergonomie und Handhabung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Visuelle Inspektion der Crepe Pfanne

Mit groRRer Sorgfalt wurde die Crepe Pfanne anhand ihres auf3eren Erscheinungsbildes tberpruft. Das
Hauptaugenmerk lag auf dem Design, insbesondere auf der Form und Lange des Griffs. Der visuelle Check
zZielte darauf ab, zu erkennen, ob der Griff komfortabel in der Hand eines durchschnittlichen Benutzers liegt
und die allgemeine Ergonomie ansprechend ist.

Schritt 2: Praktische Handhabung

In diesem Schritt wurde die Pfanne durch Anheben und Schwenken ausprobiert, um ein praxisnahes Gefuhl
fur die Balance und Kontrolle zu ermitteln. Dabei wurde beobachtet, ob der Griff wahrend der Benutzung
eine Temperatur annimmt, die die Handhabung unangenehm oder gar unsicher macht. Es wurde zudem
gepruft, ob der Griff genligend Widerstandskréfte bietet und nicht rutschig ist.

Schritt 3: Gewicht und Balance

Das Gewicht der Crepe Pfanne wurde gewissenhaft bewertet, um sicherzustellen, dass es weder zu leicht
noch zu schwer ist, sodass der durchschnittliche Benutzer sie miihelos handhaben kann. Zudem wurde
sorgfaltig gepruft, ob die Konstruktion der Pfanne eine ausgewogene Verteilung zwischen dem Griff und dem
Pfannenkdrper aufweist, sodass keine Kopflastigkeit besteht, die das Hantieren erschwert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Crepe Pfanne zeigt eine hervorragende Ergonomie, der Griff bleibt wahrend der Nutzung
kihl und bietet eine perfekte Balance, was eine aulierst angenehme Anwendung ermdglicht.

90 Punkte: Die Pfanne besitzt eine sehr gute Ergonomie, wobei der Griff nur leicht warm wird und die
Balance als mehr als zufriedenstellend bewertet wird.

80 Punkte: Die Ergonomie der Pfanne ist gut, jedoch wird der Griff splrbar warm. Die Balance ist akzeptabel,
beeinflusst die Handhabung jedoch minimal.

70 Punkte: Eine ausreichende Ergonomie wurde festgestellt. Der Griff wird sehr warm, was die
Benutzerfreundlichkeit etwas beeintrachtigt, und die Balance ist etwas unausgeglichen.

60 Punkte: Ergonomisch zeigt die Pfanne Mangel, da der Griff heil wird, was die Handhabung erschwert.
Die Balance ist unzureichend und behindert den Benutzer.

50 Punkte: Die Ergonomie gilt als unzureichend, mit einem unsicheren Griff und sehr schlechter Balance, die
das Risiko von Unféllen erhéhen kann.

40 Punkte: Die Ergonomie ist unpraktisch, der Griff ist unhandlich und unsicher, was das Bedienen der
Pfanne signifikant erschwert.

30 Punkte: Die Pfanne weist eine sehr schlechte Ergonomie auf und die Balance ist stark beeintréchtigt,
wodurch die Handhabung geféhrlich wird.

20 Punkte: Die Ergonomie ist extrem schlecht, der Griff ist unbrauchbar, was zu einer stark eingeschrankten
Funktionalitat fuhrt.

10 Punkte: Die Pfanne ist unbenutzbar, da der Griff als geféahrlich eingestuft wird, was das Risiko fir den
Anwender drastisch erhoht.

© 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.
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2. GleichmagRigkeit der Warmeverteilung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Erhitzen der Pfanne

Die Crepe Pfanne wurde auf mittlerer Flamme erhitzt, um die Anfangsbedingungen fir eine gleichméaRige
Warmeverteilung zu schaffen. Dabei wurde ein wenig Ol in die Pfanne gegeben, um die Dynamik der
Olbewegung zu beobachten. Die gleichmaRige Verteilung des Ols und seine fliissige Bewegung als Reaktion
auf das Erhitzen dienten als erster Hinweis darauf, wie gleichmaRig die Hitze verteilt wird. Dies half, Hotspots
oder kaltere Bereiche zu identifizieren.

Schritt 2: Test mit Wasser

Ein paar Tropfen Wasser wurden vorsichtig in die mittlerweile erhitzte Pfanne gegeben. Die Art und Weise,
wie die Wassertropfen uber die gesamte Pfannenoberflache verdampften, wurde genau beobachtet. Eine
gleichmafige und schnelle Verdampfung der Tropfen deutete auf eine homogene Warmeverteilung hin,
wahrend ungleichmafiges Verdampfen auf Temperaturunterschiede und mdégliche Hitzezonen hinwies.

Schritt 3: Messung mit Thermometer

Ein Infrarot-Thermometer wurde verwendet, um systematisch die Temperatur an verschiedenen Punkten auf
der Pfannenoberflache zu messen. Diese Messungen ermdglichten es, Variationen in der
Temperaturverteilung zu erkennen und den Grad der GleichmaRigkeit der Warmeverteilung genau zu
bestimmen. Die gesammelten Daten wurden analysiert, um festzustellen, ob es signifikante Abweichungen
gab.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Perfekte Warmeverteilung, die Temperatur ist an jedem Punkt der Pfanne identisch, ohne
Abweichungen, sodass weder Hotspots noch kéaltere Bereiche vorhanden sind.

90 Punkte: Sehr gute Warmeverteilung, es gibt nur minimale Unterschiede in der Temperatur, die mit bloRBem
Auge kaum erkennbar sind.

80 Punkte: Gute Warmeverteilung, die Temperaturunterschiede sind vorhanden, aber moderat und
beeintrachtigen die Funktionalitat der Pfanne kaum.

70 Punkte: Ausreichende Warmeverteilung, es sind splrbare Temperaturunterschiede vorhanden, die
allerdings noch akzeptabel sind fiir den allgemeinen Gebrauch.

60 Punkte: Mangelhafte Warmeverteilung, es gibt signifikante Temperaturunterschiede, die eine
gleichmafige Nutzung erschweren kénnten.

50 Punkte: Unzureichende Warmeverteilung mit groRen Bereichen unterschiedlichen Hitzeniveaus, was die
Funktionalitat stark einschrankt.

40 Punkte: UngleichméaRige Warmeverteilung mit vielen kiihlen Bereichen, was eine konsistente Nutzung
nahezu unmd@glich macht.

30 Punkte: Sehr schlechte Warmeverteilung, bei der nur wenige Bereiche die angemessene Hitze erreichen,
was die Konstruktion der Pfanne in Frage stellt.

20 Punkte: Extrem ungleichmafRige Warmeverteilung, die heiRe Bereiche sind selten und ungeniigend fir die
Nutzung.

10 Punkte: Unbrauchbar, die Warmeverteilung ist so mangelhaft, dass die Pfanne ihrer normalen Funktion
nicht nachkommen kann.

© 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.
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3. Antihaftbeschichtung
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Anbraten eines Crepes

Ein Crepe wurde ohne Zugabe von Ol oder Fett in eine vorgeheizte Pfanne gelegt und bei mittlerer Hitze
gebraten. Dabei wurde insbesondere darauf geachtet, ob der Crepe gleichmafig gegart wurde und ob er
wahrend des Bratvorgangs leicht in der Pfanne gleiten konnte, ohne festzukleben. Der Zustand des Crepes
und die Effizienz des Antihaftverhaltens wurden engmaschig beobachtet, um die Leistung der Beschichtung
ZuU beurteilen.

Schritt 2: Reinigungstest

Nach dem Braten des Crepes wurde die Pfanne auf Restnahrungsmittelpartikel oder Olspuren untersucht.
Zur Reinigung kamen ein weicher Schwamm und lauwarmes Wasser zum Einsatz, und es wurde bewertet,
wie einfach sich potentielle Rickstande von der Pfannenoberflache entfernen lieRen. Die Leichtigkeit der
Reinigung wurde als wesentlicher Teil der Bewertung der Antihaftbeschichtung angesehen.

Schritt 3: Kratzfestigkeitstest

Ein Holzspatel wurde vorsichtig aber gezielt Uber die gesamte Oberflache der Pfanne gezogen, um die
Widerstandsfahigkeit der Antihaftbeschichtung gegeniber physischen Kratzern zu testen. Dies half, die
Besténdigkeit der Beschichtung unter alltdglichen Kochbedingungen zu beurteilen, insbesondere in Bezug
auf den Einsatz von gangigen Kiichenutensilien.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Antihaftbeschichtung die Erwartungen in allen
getesteten Aspekten vollkommen erfillt. Der Crepe gleitet problemlos und gleichmaRig in der Pfanne, keine
Rucksténde bleiben nach dem Braten zuriick, und die Reinigung ist muhelos. Zusétzlich zeigt der
Kratzfestigkeitstest, dass die Oberflache keinerlei Anzeichen von Kratzern aufweist.

90 Punkte: Diese Punktzahl wird erreicht, wenn die Antihaftbeschichtung nahezu perfekt funktioniert, mit nur
minimalen Rickstanden, die leicht entfernt werden kénnen. Die Gleiteigenschaft des Crepes war
hervorragend, und die Kratzfestigkeit zeigt nur sehr wenige, kaum sichtbare Spuren.

80 Punkte: Diese Punktzahl besteht, wenn die Antihaftwirkung gut ist, jedoch leichte Riickstdande nach dem
Braten verbleiben, die Reinigung aber immer noch als einfach empfunden wird. Vereinzelte Kratzer sind
sichtbar, beeinflussen jedoch die Funktionalitét nicht bedeutend.

70 Punkte: Diese Punktzahl deutet darauf hin, dass die Antihaftbeschichtung ausreichend ist, jedoch
splrbare Rickstande nach dem Braten hinterlassen werden. Der Crepe zeigt leichtes Anhaften, und die
Kratzfestigkeit weist sichtbare Kratzer auf, die jedoch die Nutzung nicht vollstandig behindern.

60 Punkte: Diese Punktzahl représentiert eine mangelhafte Antihaftbeschichtung. Haufige Rickstéande sind
zu erwarten, und der Crepe haftet teilweise an der Pfannenoberflache. Mehrere Kratzer sind klar erkennbar.
Die Reinigung ist erschwert.

50 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Antihaftwirkung unzureichend ist, der Crepe deutlich
anhaftet und viele Rickstande hinterlésst. Die Oberflache zeigt viele Kratzer, was auf mangelnde
Besténdigkeit hindeutet.

40 Punkte: Diese Punktzahl wird bei schlechter Antihaftwirkung vergeben, wenn sich erhebliche Anhaftungen
zeigen und die Reinigung au3erordentlich schwierig ist. Der Kratzfestigkeitstest zeigt tiefe Kratzer.

30 Punkte: Diese Punktzahl zeigt eine sehr schlechte Antihaftbeschichtung an, bei der der Crepe kaum
gleitet und fast an der Pfanne festklebt. Oberflache ist stark zerkratzt.

20 Punkte: Diese Punktzahl wird vergeben, wenn die Antihaftwirkung extrem schlecht ist und der Crepe fest
an der Pfanne klebt, ohne sich abldsen zu lassen. Zahlreiche Kratzer sind vorhanden.
© Prufengel GmbH - Alle Rechte vorbehalten. Das geistige Eigentum des in diesem Dokument beschriebenen Prifprozesses, einschlief3lich aller damit verbundenen Methoden, Verfahren
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10 Punkte: Diese Punktzahl beschreibt einen Zustand, in dem die Beschichtung vdllig ineffektiv ist. Der
Crepe ist unlésbar mit der Pfanne verbunden, und die Oberflache ist unbrauchbar zerkratzt.

© 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.
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4. Reinigungseigenschaften
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Reinigung mit Wasser

In diesem Schritt wurde die Pfanne nach dem Braten zunachst mit warmem Wasser gespult. Hierbei lag der
Fokus darauf, die einfache Reinigungsfahigkeit ohne den Einsatz von Reinigungsmitteln zu bewerten. Ziel
war es, zu Uberprifen, inwiefern sich Speisereste und Verunreinigungen allein durch die mechanische
Einwirkung des Wassers entfernen lassen.

Schritt 2: Verwendung von Geschirrspulmittel

Nachdem die Pfanne mit Wasser gespult wurde, kam ein mildes Geschirrspilmittel zum Einsatz. Dieser
Schritt wurde durchgefiihrt, um die Effektivitat des Reinigungsmittels auf eventuell verbliebene Riickstande
zu Uberprifen. Es wurde genau darauf geachtet, wie leicht sich die Pfanne mit dem Reinigungsmittel von
verschiedenen Arten von Anhaftungen befreien liel3.

Schritt 3: Trocknungstest

Nach der Reinigung wurde die Pfanne griindlich abgetrocknet. In diesem Schritt wurde bewertet, ob nach
dem Reinigungsprozess Wasserflecken oder Ruckstéande verbleiben. Das Abtrocknen erfolgte manuell, und
es wurde genau geprift, ob die Oberflache der Pfanne frei von Wasserflecken oder anderen sichtbaren
Ruckstéanden ist.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Diese Punktzahl wird erreicht, wenn die Reinigung mit Wasser allein so effektiv ist, dass keine
Rucksténde auf der Pfanne zurtickbleiben und die Pfanne spiilmaschinenfest ist.

90 Punkte: wenn die Reinigung mit Wasser allein so effektiv ist, dass keine Rickstande auf der Pfanne
zurlickbleiben.

80 Punkte: Die gute Reinigungsleistung zeigt sich daran, dass nach dem Einsatz des Spilmittels nur leichte
Rucksténde sichtbar sind, die den optischen Eindruck nur minimal beeintrachtigen.

70 Punkte: Eine ausreichende Reinigungsleistung wird festgestellt, wenn spiirbare Rickstande auf der
Oberflache verbleiben, die jedoch keine erheblichen Schwierigkeiten beim Entfernen bereiten.

60 Punkte: Mangelhafte Reinigung wird diagnostiziert, wenn viele sichtbare Riickstande nach der Reinigung
vorhanden sind und diese die weitere Nutzung der Pfanne beeintrachtigen kdnnten.

50 Punkte: Diese Bewertung wird gegeben, wenn die Reinigung als unzureichend angesehen wird und
anhaftende Rickstande schwer zu entfernen sind, selbst mit dem Einsatz von Spulmittel.

40 Punkte: Schlechte Reinigungsfahigkeit ist dann gegeben, wenn erhebliche Anhaftungen bestehen bleiben
und die Oberflache deutlich gereinigt erscheinen misste.

30 Punkte: Ein sehr schlechtes Reinigungsergebnis wird dann festgestellt, wenn die Rickstande schwer zu
entfernen sind und das Reinigungserlebnis insgesamt als unbefriedigend empfunden wird.

20 Punkte: Bei extrem schlechter Reinigungsfahigkeit sind die Ruckstande kaum zu I6sen, und der
Reinigungsversuch wird fast vollsténdig vereitelt.

10 Punkte: Die Reinigung gilt als unbrauchbar und ineffektiv, wenn jegliche Versuche, die Ruckstande zu
entfernen, scheitern und die Pfanne praktisch unrein bleibt.
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5. Kompatibilitat mit verschiedenen Herdarten
Testdurchfuhrung:

Schritt 1: Test auf Elektroherd

Die Crepe Pfanne wurde auf einem Elektroherd verwendet, wobei die gleichméfige Erhitzung der gesamten
Pfannenoberflache Uberprift wurde. Hierbei wurde insbesondere darauf geachtet, dass keine Hotspots
entstehen und die Warme gleichmafig verteilt wird, um ein optimales Backergebnis zu gewéhrleisten.
Zusatzlich wurde kontrolliert, ob die Pfanne nach mehreren Anwendungsvorgangen Schaden oder
Verformungen zeigt.

Schritt 2: Test auf Gasherd

Die Pfanne wurde auf einem Gasherd platziert, um die Fahigkeit der Pfanne zu prifen, eine gleichmatige
Warmeverteilung Uber die gesamte Kochflache zu gewahrleisten. Dabei wurde darauf geachtet, ob die
Pfanne stabil auf dem Rost des Gasherds liegt und ob das offene Feuer die Unterseite der Pfanne
beschéadigt. Auch hier erfolgte eine Sichtprifung auf etwaige Beschadigungen oder Verformungen nach
mehrfacher Benutzung.

Schritt 3: Test auf Induktionsherd

Falls die Pfanne induktionsgeeignet ist, wurde sie auf einem Induktionsherd getestet. Hierbei wurde
Uberprift, ob der Induktionsherd die Pfanne schnell und gleichméaRig erhitzen kann. Auch die
Reaktionsgeschwindigkeit der Pfanne auf Temperaturanderungen wurde getestet, um sicherzustellen, dass
sie den schnellen Temperaturschwankungen eines Induktionsherds gewachsen ist. Sichtbare Schaden oder
Funktionsstérungen wurden nach der Nutzung kontrolliert.

Punkteverteilung:

100 Punkte: Die Pfanne zeigt keinerlei Einschrankungen und funktioniert optimal auf Elektro-, Gas- und
Induktionsherden. Keine Erwarmungsprobleme, optimale Stabilitat, keine Beschadigungen oder
Verformungen nach dem Kurzzeittest.

90 Punkte: Die Pfanne ist auf allen Herdarten sehr gut einsatzféhig, mit nur geringfiigigen bemerkbaren
Einschrénkungen in der Warmeverteilung oder Stabilitéat. Es wurden keine ernsthaften Schaden beobachtet.

80 Punkte: Gute Funktionalitét auf allen Arten von Herden. Es gibt leichte Einschrankungen, deren Einfluss
auf die allgemeine Kochleistung minimal ist. Keine signifikanten Schaden oder Verformungen erkennbar.

70 Punkte: Die Pfanne ist ausreichend kompatibel mit den getesteten Herdarten. Spurbare Einschrankungen
bei der Warmeverteilung oder Stabilitat treten auf, jedoch ohne die Nutzung gravierend zu behindern.

60 Punkte: Die Kompatibilitat der Pfanne mit den unterschiedlichen Herden ist mangelhaft. Viele
Einschrankungen beeintrachtigen die Leistungsfahigkeit, obwohl die Pfanne grundsétzlich noch verwendbar
ist.

50 Punkte: Die Pfanne zeigt unzureichende Kompatibilitat mit erheblichen Einschrankungen, die die effektive
Nutzung erheblich beeintrachtigen. Sichtbare Schaden oder deutliche Verformungen nach dem Test.

40 Punkte: Sie funktioniert schlecht auf den meisten Herdarten und ist nur bedingt nutzbar. Die Pfanne erfullt
grundlegende Erwarmungsanforderungen nicht und zeigt nach dem Test deutliche Beeintrachtigungen.

30 Punkte: Die Pfanne zeigt eine sehr schlechte Kompatibilitéat und ist kaum nutzbar auf den getesteten
Herdarten. Deutliche Probleme sowohl in der Erwarmung als auch in der Stabilitat.

20 Punkte: Die Kompatibilitat ist extrem schlecht, was die Crepe-Pfanne nahezu unbrauchbar macht. Sie
weist erhebliche Funktionsstérungen auf und kann kaum verniinftig genutzt werden.

10 Punkte: Die Pfanne ist unbrauchbar auf allen getesteten Herdarten, ohne jegliche funktionale
Einsatzmoglichkeit. Sichtbare Schaden, keine vertragliche Erwdrmung oder Stabilitat vorhanden.
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