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COMMUNIQUÉ DE PRESSE – 06/2024 
 
Winterhalter s’appuie sur la nouvelle norme DIN EN 17735 pour 
prouver son leadership technologique 

 
Depuis Février 2023, la norme DIN EN 17735 remplace les anciennes normes nationales DIN 10510, 

10511, 10512 et DIN SPEC 10534 en vigueur en Allemagne. Cette nouvelle réglementation définit les 

exigences en matière d’hygiène relatives à la planification, la construction ainsi qu’au 

fonctionnement des lave-vaisselle professionnels et aux contrôles devant être effectués sur ces 

machines. Elle comprend également un guide permettant de garantir un fonctionnement 

professionnel et hygiénique des machines ainsi que leur nettoyage, entretien et maintenance. 

 
Winterhalter - expert de la laverie professionnelle - n’a pas eu à adapter cette nouvelle 

réglementation intégralement au sein de sa technologie. A la différence de la concurrence, les grands 

fondamentaux de cette nouvelle norme correspondaient déjà à de nombreuses fonctionnalités 

propres aux équipements Winterhalter. Par ailleurs, souhaitant être à la pointe de la technologie, 

l’entreprise s’est appuyée sur cette nouvelle norme pour lancer sur le marché une gamme encore  

plus performante : les machines MT. 

 

 
L’électronique : gage de sécurité 

 
La nouvelle norme DIN EN 17735 impose des règles de lavage strictes : adoucissement d’eau, 

température de lavage, système de dosage des produits et de séchage, maintenance de l’utilisateur… 

Cependant, le véritable “plus” de cette nouvelle norme est l’obligation de tenir un journal 

d’exploitation. En effet, une carte électronique doit maintenant être apposée au lave-vaisselle pour 

récupérer l’ensemble des données d’exploitation. 

 
“Winterhalter travaille déjà depuis plusieurs années avec une carte électronique pour chacune de ses 

machines. Cela assure une véritable traçabilité d’exploitation : nous savons exactement comment la 

machine est utilisée. En cas de problème, il est donc très facile de réparer l’élément défectueux. De plus, 

c’est un vrai indicateur de sécurité d’hygiène pour les restaurateurs“ explique David Laugeois, 

Directeur Régional des Ventes Zone Nord. 

 

 
Être à la pointe de la technologie 

 
Fin 2023, Winterhalter a lancé de nouveaux produits, poussant bien plus loin la technologie demandée 

avec la nouvelle norme DIN EN 17735 : les lave-vaisselles à convoyeurs de la gamme MT. Rapides et 

efficaces, ils améliorent considérablement les conditions de travail. Modulables, ils s'adaptent aux 
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WINTERHALTER, LE SPECIALISTE DES LAVE-VAISSELLE PROFESSIONNELS 
 

Depuis 1947, Winterhalter est le spécialiste des lave-vaisselle professionnels, offrant des résultats 
de lavage garantis grâce à la complémentarité entre techniques de lavage, produits lessiviels, 
traitement de l’eau et accessoires. 
Les produits Winterhalter se démarquent aujourd’hui grâce à leurs innovations, leur efficacité, leur 
facilité d’utilisation et les résultats offerts aux cuisines professionnelles depuis des décennies. 

 
Et ce sont les raisons pour lesquelles l’univers de la restauration a confiance en Winterhalter 
partout dans le monde. 

 

 
besoins des professionnels, à tout moment. Enfin, ils diminuent les consommations d'eau et 

d'électricité tout en garantissant un niveau de sécurité élevé en matière d'hygiène. 

 
D’un point de vue électronique, leur carte permet même d’envoyer un rapport graphique très précis 

et imprimable aux restaurateurs. 

 
“Winterhalter s’engage depuis de nombreuses années au travers des chefs et leur univers. C’est grâce 

à ce réseau de professionnels que nous pouvons innover sans cesse. Nous sommes convaincus qu’il nous 

faut rester axés sur l’excellence“, explique Claire Charpenet, Présidente de Winterhalter France. 

“Notre marque d’origine allemande, doit néanmoins rester proche de la réalité du marché français, qui 

a ses spécificités. Winterhalter couvre tous les métiers de bouche, de la restauration commerciale (bars, 

restauration classique, rapide, gastronomique) à la boulangerie et à l’hôtellerie, en passant par la  

restauration collective. Nous sommes experts du lavage professionnel mais les seuls à avoir la maîtrise 

technologique de nos machines et de la chimie associée. Nous disposons d’un pôle recherche et  

développement en Allemagne avec une équipe dédiée. Sans oublier le traitement de l’eau, permettant 

de compléter ce résultat parfait…” 

 
 

 

 
 

http://www.winterhalter.fr/
mailto:infos@winterhalter.fr

