TECHNOLOGIES & PROCESSES o
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FOOD

MILK AND BY-PRODUCTS POWDER
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ICF & Welko Food has many

decades of experience in designing,
manufacturing and installing plants for
the food, chemical and pharmaceutical
industries all over the world.

Thanks to sound know-how, highly
qualified designers and engineers
and international experience, we
provide cutting-edge and turnkey
solutions tailored to the specific
needs of the individual customer.
Our synergic and collaborative
method ensures excellent results in
terms of performance, flexibility and
technological content.

B ICF & Welko Food mbl ropanmcs
HaKOM/IEHHBIM 338 HECKONbKO AeCATUNETUN
OnbITOM B 061aCTU NPOEKTUPOBAHMS,
NPOW3BOACTBA U YCTAHOBKU CUCTEM AN1s
NULWEBOW, XMMMYeckon 1 dapMaLeBTUYECKOM
NPOMbILNEHHOCTEN NO BCEMY MUPY.

Bnaropaps HafeXHoMy Hoy-xay, a

TakKXXe BbICOKOKBaNNOULMPOBAHHbIM
NPOEeKTUPOBLIMKAM 1 CneunanucTam,
o6nafaloM ONbITOM MeXAyHapPOAHOro
YPOBHS, Mbl COCO6HbI NPeAOoCTaBAATL
COBPEMEHHbIe peleHns “nog Koy’
CNPOeKTUPOBaHHbIe B COOTBETCTBUM C
MHAVBUAYaNbHbIMU Tpe6oBaHUAMU NI060ro
3aKasunka. Haw meToa, npegycMmaTpuBaioLLnii
B3aMMO/eiCTBME U COTPYAHNYECTBO,
rapaHTUpyeT BeNMKOoNenHbe pe3ynbTatsl
no XxapakTepucTukam, yH1BepCcanbHOCTH U
TEXHONOrMYeCKoM npoLieccam.

ICF & Welko Food peut se targuer

de plusieurs dizaines d'années
d'expérience en conception, réalisation
et installation d'équipements pour les
industries alimentaires, chimiques et
pharmaceutiques du monde entier.

Nos solides connaissances du

métier, nos ingénieurs et techniciens
ultra qualifiés et notre expérience
internationale nous permettent de
vous proposer des solutions clés en
main, faites sur mesure pour répondre
a toutes vos exigences. Notre méthode
de travail, basée sur la synergie et sur
la collaboration, garantit des resultats
excellents en termes de performance,
flexibilité et technologie.

50

YEARS OF BUSINESS
ACTIVITY

JNIET PABOTbl HA PbIHKE
ANS D'ACTIVITE

80

EMPLOYEES OF PRODUCTION FACILITY
COTPYAHUKOB SURFACE AREA
EMPLOYES nnowAnb NPEANPUATUA

16.450 m?

4 mln. €

SHARE CAPITAL
AKLLMOHEPHbBIV KAMUTAN
CAPITAL SOCIAL

SURFACE DE L'USINE




BESPOKE
ENGINEERING

NHXXEHEPHOE OBECMEYEHNE HA 3AKA3 /
UNE INGENIERIE SUR MESURE

Each company has its own particular
organization and process requirements: hence
we propose solutions conceived to perfectly
suit existing conditions.

Kaykaas KoMnaHus nMeeT HenoBTopMMbIE U
0CO6EHHbIE OpraHM3aLMOHHbIE N TEXHOMOrMYeckmne
NOTPEe6HOCTU, 1 MO3TOMY Mbl Npearaem
pelleHns, pa3paboTaHHble AN Haunydwei
MHTErpaumm ¢ CyLecTBYIOWNMIN YCNOBUAMMU.

Chaque societe a ses propres exigences
d'organisation et de process. Celles-ci sont
uniques et particulieres. C'est pour cette raison
que nos solutions sont etudiees pour s'integrer
a la perfection aux equipements du client.

N\
Clo D

CUSTOMER
ASSISTANCE

MoaAEPXKA 3AKA34YUKOB /
ASSISTANCE CLIENT

Guaranteed, constant and personalized
support. Our team helps customers along
every step of the way. Thanks to the
comprehensive range offered by ICF & Welko,
you'll find all the assistance you need in a
single supplier.

lapaHTMpOBaHHasA, NOCTOSAHHAs U
MHANBUAYaNbHas NOALEPKKA: Hala KoOMaHaa
HaxXoAUTCS PAAOM C KIMEHTOM Ha BCex aTanax
nyTn. bnarogaps nofHoOTE NPeAnoXeHUs oT

ICF & Welko Bclo HeobxoAnMYy0 NOALEPKKY Bbl
HangeTe y O4HOro eAMHCTBEHHOro NoCTaBLLMKa.

Assistance garantie, continue et
personnalisée: notre equipe assiste le client
a toutes les etapes de la production. Avec
l'exhaustivité de sa gamme, ICF & Welko se
pose comme le parfait fournisseur pour tout
ce dont vous avez besoin.
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HUOKP N UCTIbITATE/IbHAA TABOPATOPUA /
R&D ET LABORATOIRE D'ESSAIS

ICF & Welko has a Test Lab equipped with all latest
technologies. The R&D department promptly responds to the
requirements of individual customers using a method, the
primary objective of which is achieving customer satisfaction.

Simulation and testing on product behaviour under conditions
similar to those of production

Check of product behaviour during the different process stages
Choice of the most appropriate industrial solution

Identification of process variables and elements needed for
sizing and designing

Technological assistance to find new solutions

ICF & Welko ocHalleHa ncnsitatenbHon nabopatopuen,
MNCMNO/b3yloWEN CaMble COBPEMEHHbBIE TEXHONOMUN, B KOTOPOW
otaen HNOKP nyHKTyanbHO OTBeYaeT Ha 3anpoChl KaXK[oro
3aKasyuka, UCNOoMb3ys NPU 3TOM METOAMKY, NePBOCTENEHHON
3aflayen KoTopon sBnsgeTcs Hanbonee NOHLIN OTBET Ha
NMoCTaB/EHHbIE BOMPOCHI.

MopenupoBaHue U TeCTUPOBaHUE NOBEAEHNS NPOAYKLUW B
YCNOBUSAX, CXOXUX C MPOU3BOACTBEHHbBIMM

I'IpOBepKa nosefeHnsa NpoayKLMK Ha pa3HbIX 3Tanax
npon3sBoACTBEHHOro npouecca

Bbl60p Hanbonee noaxoAsLEero NPOMbIWAIEHHOro peweHnsa

OnpepeneHne NepeMeHHbIX NpoLecca n HEOH6XOANMBIX SNEMEHTOB
[/151 PacYeTOB U NPOEKTUPOBAHUS

MpepocTaBneHne TEXHONOrMYECKON MOMOLLM AN HOBbIX PELUEHNN

ICF & Welko possede un laboratoire d'essais qui englobe toutes
les technologies les plus récentes. Sa division Recherche et
Développement réepond avec precision aux demandes de chaque
client par une méthodologie qui a comme objectif primaire leur
satisfaction totale.

Simulation et essai sur le comportement du produit dans des
conditions similaires a celles de production

Contréle du comportement du produit a toutes les phases du
procede

Sélection de la solution industrielle la plus appropriée

Identification des variables de procede et des eléements
nécessaires au dimensionnement et a la conception

Assistance technologique pour des nouvelles solutions



COMPLETE TURNKEY PLANTS

KOMMNEKCHbBIE CUCTEMbI “Mo4 KoY" /
INSTALLATIONS COMPLETES CLES EN MAIN

We supply plants and lines for the dairy industry, for the
production of milk and milk by-products in powder or
granular form, to extend shelf-life up to one or two years and
make transport, distribution and use in a range of different
applications easier. The final granulation of the powdered
product increases its wettability, solubility and handling
characteristics by the end user or final operating process.
Thanks to the heat treatments it undergoes, the quality of
the end product satisfies the very highest global standards.

Milk powder and milk by-products, such as whey, proteins
and formulated products, are used in the food industry to
prepare baby foods, dietetic and energy foods, confectionery
products such as chocolate and ice creams, instant drinks
such as cappuccino, cocoa-based drinks and many other
widely popular products.

We provide cutting-edge turnkey process solutions, from the
reception station through to finished-product packaging.

Mbl nocTaBnAseM CUCTEMbI U NIHUK, MpeHa3Ha4YeHHble 4719 MOJIOYHO-
CbIPOBAPEHHON OTpaC/aH, A8 MPOU3BOACTBA MOMOKA M MOOYHbIX
NPOAYKTOB B BUAE NOPOLKA UK FPaHyInpPOBaHHON GopMe C Lebio
yBenn4yeHunsa nx cpoka rogqHoCTu, BnaoTb 4O OAHOrO - ABYX NneT, 1
YMNPOLWEeHNs TPAaHCMOPTUPOBKIU, KOMMEpLManm3aLm u npuMeHeHus
B CaMblX pasHoobpasHbix chepax. KoHeyHoe rpaHynmpoBaHune
NopOoLWKOO6Pa3HOro NPOAYKTa NOBLIWAET €ro CMayMBaeMocTb,
pPacTBOPUMOCTb U YAO6CTBO B UCMOb30BAHUM KOHEUYHBIM
noTpebuTenem Uam xe npu ganbHenwem npuMeHeHnn. bnarogaps
TepMunyeckoi obpaboTke, KOTOPOW NoABEpraeTcs NPOAYKT, ero
KOHEeYHOe Ka4yecTBO Y4OBNEeTBOPSET CaMblM BbICOKUM MUPOBBIM
cTaHgapTam.

MOPOLWKOBOE MONOKO M MOIOYHbIE MPOAYKTHI, Takne Kak
CbIBOPOTKA, 6EMIKMN U CNIOXKHbIE NPOAYKTbI, UCMO/Mb3YIOTCS B MULLEBON
MPOMBIWIEHHOCTHW A5 MPUTOTOBNAEHUS AETCKOrO, AMEeTUYECKOro

N 3HEPreTUYecKoro NUTaHus, KOHAUTEPCKUX U3AENNIA, TaKUX Kak
WOKONAA U MOPOXKEHOE, HAMUTKOB MIHOBEHHOTO MPUIrOTOBAEHUS,
TaKWX Kak KanyyumHo, HarMMTKOB Ha OCHOBE KaKao, a TakKe MHOTMX
LPYrMX WWMPOKO PacnpoCTPaHEHHbIX MPOAYKTOB.

Mbl npeaocTaBnseM nepefoBble TEXHONOTNYECKMe peleHuns ‘nog
K/0Y": OT CTaHUMM NpUeMa Chipbi A0 YNaKOBKM FOTOBOW NPOAYKLMN.

Nous fournissons au secteur laitier des installations et des lignes
pour la production du lait et ses derives sous forme de poudre ou
grain. Nos solutions visent a prolonger la durée de conservation
des produits finis a un ou deux ans, ainsi qu'en faciliter le
transport, la distribution et l'emploi dans les applications les plus
disparates. La granulation finale du produit en poudre augmente
sa mouillabilité, sa solubilité et sa maniabilité par le consommateur
final ou pour son utilisation finale. Apres les traitements
thermiques, le produit fini est conforme aux plus strictes normes
internationales en matiere de qualité.

Le lait en poudre et ses dérivés, comme le lactoséerum., les
protéines et les produits formulés, sont utilisés dans l'industrie
alimentaire pour preparer les aliments pour beébe, les aliments
énergetiques et diétetiques, les confiseries comme le chocolat et
les glaces, les boissons instantanées comme le cappuccino, les
boissons a base de cacao et bien d'autres produits destines au
grand public.

Nous fournissons des solutions de procede de pointe cles en main,
du poste de réception a celui de conditionnement du produit fini.
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RECEIPT OF RAW COLD PRE-CONCENTRATION FLASH COOLING /
MATERIALS CRYSTALLIZATION

XONOAHAS
NONYYEHUE NPELBAPUTENLHAS EbICTPOE OXAAXAEHWE /
CbiPbS KOHLEHTPALMS KPUCTANIU3ALLAA AGGLOMERATION
RECEPTION DES PRECONCENTRATION FLASH COOLING / ATTTOMEPALINA

MATIERES PREMIERES PAR LE FROID CRISTALLISATION AGGLOMERATION

PRE-PROCESSING OF EVAPORATION /
MILK / WHEY CONCENTRATION SPRAY DRYING PACKAGING
MPEABAPUTENbHASA OBPABEOTKA BbIMAPVUBAHUE / CYLWKA YMAKOBKA
MOJ/TOKA / CbIBOPOTKMW KOHLUEHTPALMSA PACMbITEHUEM CONDITIONNEMENT
PRETRAITEMENT DU EVAPORATION / SECHAGE PAR
LAIT / LACTOSERUM CONCENTRATION ATOMISATION




PRE-PROCESSING

NMPELBAPUTE/NIbHAA OBPABOTKA / PRETRAITEMENT

Receipt of raw materials, screening,
measuring, deaeration and cooling

Storage of refrigerated raw materials

Pasteurization, sterilization,
homogenization, skimming and fat titration

Storage of pasteurized and titrated product

Storage of cream for the possible
production of cream and butter

PRE-CONCENTRATION up to 18+24%
of dry matter by means of membrane
system, with possibility of separating
some of the more noble components.
This process is performed at low
temperature (15°C) and involves large
volumes of product with extremely
low solid content. Such process is

economically beneficial with volumes
of raw material of over 300,000 L/day,
and crucial in case of separation of
noble products (proteins). Excluding
the previous cases, we pass directly
on to the next concentration stage.

STORAGE of pre-concentrated product.

>

>

MonyyeHue coipbs, rpybas dunbTpaums,
M3MepeHve, yaaneHne Bo3ayxa u oxnaxaeHue

XpaHeHl/Ie OXNaXKOAEeHHOr o Cblpbs

> lMactepwusauuns, obeszaparkmBaHue,

romMoreHusaums, obemkmpuBaHmne n
TUTPOBAHME XNPOB

XpaHeHue nacTepr3oBaHHOrO TUTPOBAHHOTO
npoaykTa

XpaHeHMe CNMBOK A/19 BO3MOXXHOTO
NpPOu3BOACTBA C/IMBOYHbBIX MPOAYKTOB 1M Macrna

MPEABAPUTENBbHOE CIYWEHWE

00 18-24% CyXuX BewecTB Npu
noMouwm MeEM6PAHHON CUCTEMBI, C
BO3MOXHOCTbIO cenapalnn HeKOTOPbIX
CaMblX LLeHHbIX KOMMNOHEHTOB. 3TOT
npoLuecc ocywecTBAIETCA NPU HU3KOW
TeMmnepaTtype (15°C), cnocobeH
pa6oTaTb ¢ 60NbWMMK O6BEMAMU
NPoAyKTa C Ype3BbYANHO HU3KUM
coAepXXaHWeMm Cyxux BelwecTts. IToT
npouecc aKOHOMUYECKU BbIFOLEH NpwU
ob6bemMax cblpbs CBbile 300.000 n/
AEHb U HeO6XOAMM B ciyyae cenapauunu
LeHHbIX BewecTB (6enkos). Mpu
OTCYTCTBMU BbILUEOMNUCAHHbBIX CyYaes,
OoCyl,ecTBASETCA NPAMON Nepexos K
cnepyoWen cTagum CryleHms.

XPAHEHWE npepaBapuTenbHoO
CryweHHoro npoaykTa.

> Réception de la matiere premiere,

tamisage, mesurage, désaéeration et
refroidissement

> Stockage de la matiere premiere refrigeree
> Pasteurisation, déebacterisation,

homogénéisation, écremage et titration
de la matiere grasse

> Stockage du produit pasteurise et titre

> Stockage de la creme pour l'éventuelle

production de creme fraiche et beurre

PRECONCENTRATION jusqu'a 18+24%
matiere seche par systeme a membrane,
avec possibilite de separation des
parties plus nobles. Ce procéde se fait
a basse température (15°C) sur des tres
grands volumes de produit avec une
teneur extremement faible en solides.
Ce procede apporte des avantages
économiques sur les volumes de
matiere premiere supérieurs a 300.000
l/jour, et il devient indispensable pour
la séparation des parties nobles (les
protéines). A part dans ces cas-la, on
passe directement a la concentration

» STOCKAGE du préeconcentre.




EVAPORATION -

CONCENTRATION

BbIMAPUBAHWE-KOHUEHTPALWMS / EVAPORATION - CONCENTRATION

The next step is the vacuum
concentration of the product up to
35:60% of dry matter. This makes the
drying stage particularly inexpensive
and allows to obtain powders
according to market standards.

For this purpose, multi-effect falling

film vacuum evaporators are used

with thermodynamic or mechanical

heat recovery. The product is vacuum
concentrated to obtain lower evaporation
temperatures and maintain the quality of
the product, which contains components
sensitive to temperature such as proteins
and lactose.

FLASH COOLING

MOMEHTA/NIbHOE OXJTAXAEHWE / FLASH COOLING

In the case of products sensitive to temperature such
as whey, the product coming out the last effect of the
evaporator undergoes flash cooling up to 35°C.

B cnyyae TepMoYyBCTBUTENbHBIX MPOAYKTOB, TAKMX Kak
CbIBOPOTKA, MPOAYKT, MOMyYaeMblil B KOHLLe nocnenHemn
CTaguu ucnapuTens, npetepnesaeT 6bICTPOE CHUXEHNE

TeMnepatypbl, BN1oTb 4o 35°C

CnepylolWwmnm aTanom genseTcs
BaKyyMHOE CryleHune npoaykra,
BMNAOTb A0 35-60% CyXmMx BelWecTs.
OTo genaeT aTan Cywkun ocobeHHO

SKOHOMUYHBIM 19 NONYyYEeHNa NOpoLWKa,
COOTBETCTBYOWEro cTaHAapTaM pbiHKa.

B aTux uenax ncnonbsytorcs
MHOTOCTaAUMHbIe BblKYYyM-BbiMapHble
YCTAHOBKMW C najatolwen nneHKomn

N TepMOAMHAMUYECKOW UKn
MexaHu4yeckoun pekynepaumen tenna.
MpoayKT cryuwaeTcs B Bakyyme

ang 6onee HU3KOW TemnepaTypbl
BblMapMBaHUSA U COXPaHEeHMs KayecTBa,
NMOCKONbKY OH COLEPXUT Takue
TEPMOYYBCTBUTENbHBIE KOMMNOHEHTHI,
Kak 6enku u nakTosa.

&

L'étape suivante est celle de la
concentration sous vide du produit
jusqu'a 35+60% en matiere seche. Elle
optimise le rendement du sechage

et permet d'obtenir des poudres
conformes aux standards de marche.

Des évaporateurs sous vide a film
tombant multi-effet sont utilises, avec
recuperation thermodynamique ou
meécanique de la chaleur. Le produit
est concentré sous vide pour avoir
des tempeéeratures d'évaporation plus
basses et pour préserver sa qualite,
puisque certains de ses composes
sont sensibles a la température,
comme les proteines et le lactose.

CRYSTALLIZATION

KPUCTANNU3ALUNA / CRISTALLISATION

In the case of products with high lactose content (such
as whey), to increase dryer performance and the quality
of the powder, controlled-temperature cooling is

performed up to 15°C.

B cnyyae paboTbl ¢ npoAyKTamu C BbICOKUM
coflepaHneM NaKkTo3bl (TaKMMM KaK CbiIBOPOTKA), 4TO6bI

NOBbICUTb MPOU3BOANUTE/NIBHOCTb CYLWWUIKN N Ka4eCTBO

NMOPOLKOOBPA3HOro NPOAYKTA, BEIMONHAETCS OXNaXKAeHWe

NpW KOHTpoOAMpyeMon Temnepatype 4o 15°C.

Pour les produits sensibles a la température, comme le
lactosérum. a leur sortie du dernier effet de l'évaporateur,
la tempeérature est vite baissee a 35°C Pour les produits a haute teneur en lactose (comme le
lactosérum). on realise un refroidissement a temperature
controlee jusqu'a 15°C, pour optimiser le rendement du
secheur et la qualite des poudres




SPRAY DRYING

PACMBIIUTENbHAS CYLIKA / SECHAGE PAR ATOMISATION

Spray drying is the most widespread,
effective and inexpensive method to
obtain top-quality powders, without

degrading proteins and lactose.

ICF & Welko proposes spray dryers
with rotary disk or pressure nozzle
spraying system, with descending
co-current flow with respect to the
drying air, with one, two or three
drying stages thanks to the addition
of the integrated fluidized bed and
external fluidized bed which complete
powder drying at lower temperature
and cool it so it can be bagged.

The production of hot air for spray dryer
needs is by means of steam or electric
batteries and indirect heat generators
running on gas or liquid fuel.

If cost-effective, a thermal heat
recovery unit can be installed on the
exhaust air coming out the spray dryer.

The separation of powders from

the air leaving the spray dryer is by
means of very high-efficiency cyclone
separators, CIP-able bag filters and
wet scrubbers.

The separated powders are re-
introduced into the drying process
to increase production and obtain
granulation effects.

The produced powders have
good flowability and consist of
microspheres with different grain
sizes depending on the type of
atomizer and applied process.

Cyuwka pacnbl/ieHeM - 3TO caMbl
pacnpocTpaHeHHbI, 3bGeKTUBHbLIN

1N 3KOHOMUYHbIN MeTOA NoNyYeHns
NoPOLWKOO6Pa3HbIX MPOAYKTOB BbICOKOTO
KayecTBa, He yxyAlWalolwmnin CBONCTB 6€/1KOoB
M NaKTOo3bl.

ICF & Welko npepnaraet pacnbinMtenbHblie
CYWWIKN C CUCTEMON MENKOANCNEePCHOro
pacnblieHns nocpefcTBOM Bpallalowmxcs
ANCKOB UN1 GOPCYHOK Noj AaBneHneM C
HUCMagalLWnM NPAMOTOKOM MO OTHOLWEHWIO
K ocyllamoleMy Bo3AyXy, C O4HOW, ABYMS
UK Tpemsa cTagnsaMmn Cywku, 6narogaps
BK/IIOYEHWIO MHTErPUPOBAHHOIO U BHELWHEro
KUNALWero cnos, KoTopble 3aBepLaioT
ocyleHne nopouka npu 6onee HU3KOM
TemnepaType u oxiaxjaloT ero Ans
pacdacoBKM B MELIKMN.

Harpes Bo3ayxa ANS HYXJ PacnblANTENbHOM
CYLWUAKN MOXKET OCYLLEeCTBAATLCA NPU
MOMOLLM NAPOBLIX WU SNEKTPUYECKUX
6aTapei UK ke TennoreHepaTopos
KOCBEHHOTO THMa, NCMNOMb3YIoLWMX
razoo6pasHoe UM Xungkoe TonImnBo.

B cnyvae, ecnv 310 3KOHOMUYECKU BbIrO4HO,
yCTaHaB/IMBaeTCa CUCTeMa peKkynepaynn
Tenna un3 OTpa6OTaHHOI'O BO3Ayxa,
BbIXOAALLETO U3 PACMbINNTENbHON CYLWUIKN.

Cenapauus Nopolka oT BbIXOAALWEro
13 PacnbiINTENBHOW CYLWWIKKU BO3AYyXa
ocyuecTBaseTcs Npy NoMoLLK
BbICOKO3EKTUBHbIX LLUKITOHOB-
cenapaTtopos, pyKaBHbIX GUbTPOB,
BNAXHbIX MblJIeyNOBUTENEN.

MonyyeHHbIN NOPOLWOK BHOBb BBOAWUTCA B
MPOU3BOACTBEHHBbIM MPOLECC CYWUIKN ANA
MOBbIWEHUS €€ MPOU3BOAUTENbHOCTU U
nosyyYeHus rpaHyInMpoBaHHoro addekTa.

[MTony4eHHbI NOPOLWKOO6PA3HbIM NPOAYKTa
SBNSAETCA OYEHb NErKO MOABUKHbBIM,
COCTOAWMM 13 MUKpOChep C pasHown
3ePHUCTOCTbIO, KOTOPAas 3aBUCUT OT

TNa PacnbiINTENbHON CYLWNAKN U
MCMNoNb30BaHHOrO Npolecca.

Le séchage par atomisation, ou
atomisation, est le systeme le plus
repandu, le plus efficace et le plus
économique pour obtenir des poudres
de premiere qualite, sans degrader les
protéines ni le lactose.

ICF & Welko propose des sechoirs
par atomisation avec systeme de
pulvérisation par disque rotatif ou par
buses sous pression, a equicourant
descendant par rapport a l'air de
séchage, avec un, deux ou trois étapes
de sechage, grace au lit fluidise
intéegre et au lit fluidise externe

qui sechent la poudre a plus basse
temperature et la refroidissent en vue
de son conditionnement.

L'air chaud qui alimente le sechoir
par atomisation est produit par des
batteries a vapeur ou électriques

et par des génerateurs indirects de
chaleur avec combustible gazeux ou
liquide.

Si les conditions apportent un
avantage eéconomique, la chaleur de
l'air epuise en sortie de l'atomiseur
peut étre récupereée.

Des separateurs a cyclone a haute
performance, des filtres a manches
qui peuvent étre laves par C.I.P. et
des depoussiereurs par voie humide
separent les poudres de l'air en sortie
du séchoir par atomisation.

Les poudres séparees sont réinjectees
dans le procede du sechoir par
atomisation pour augmenter son
rendement et obtenir l'effet de
granulation.

Les poudres géenérées sont tres
fluides, a base de microspheres de
differente granulometrie en fonction
du type d'atomiseur et du procédeé
applique.



AGGLOMERATION

ATNTOMEPALLMS / AGGLOMERATION

To complete its production line, ICF &
Welko proposes the instantizer mod.
“RC-R" which, using a continuous
agglomeration process by means of
steam, creates a stable homogeneous
granular product with dimensions up
to 1 mm.

The instantizer mod. “RC-R" is
designed for the continuous
production of open-pore structure
agglomerates such as to increase
the absorption of liquids and ensure
easier immediate agglomerate
dispersion, while keeping the
physical-chemical qualities of the
product unchanged.

B nononHeHue kK cBOEU NUHenke
npoaykuunu ICF & Welko npegnaraet
arnomepartop/rpaHynatop mogenu “RC-
R", koTopbIt CNONb3yeT HEMPEPbIBHbIN
npouecc napoBoun arnomMepauunm n
NPOU3BOAUT CTAGUNbHBIA U OAHOPOLHbIN
rPaHynMPOBaHHbIA MPOAYKT pa3Mepom
[0 1 MM

panynaTop moa. “RC-R" cnpoekTupoBaH
ONS HENPEPbLIBHOro MPOM3BOACTBA
arnoMepaToB C OTKPbLITOM NOPUCTOM
CTPYKTYPOW, YTO NoBbIWaeT
BMUTBIBAEMOCTb XXNAKOCTEN N obnervyaet
HeMeaneHHoe pacTBOpeHMe arnoMmepara,
COXpaHsis HeU3MeHHbIMU GU3NKO-
XUMWYeckne CBOMCTBa NpoAyKTa.

Pour completer sa la ligne de production,
ICF & Welko propose linstantanéisateur
modele "RC-R", qui utilise un procede
continu d'agglomeration par vapeur pour
creer un produit granulaire homogene et
stable avec des dimensions jusqu'a 1 mm.

Linstantaneisateur modele "RC-R" est
conc¢u pour la production en continu
d'agglomeres avec structure a pores
ouverts, de sorte a optimiser l'absorption
des liquides et a simplifier la dispersion
immediate de l'agglomere, tout en
gardant telles quelles les qualités
physicochimiques du produit

PROCESS
CONTROL

KOHTPO/Ib MPOLLECCA / CONTROLE DU PROCEDE

ICF & Welko proposes an electronic control panel and a
production and plant operating condition filing and a PC
for the supervision and filing of production and state of
plant operation for a safe, immediate and flexible process
control. A series of local panels enables operators to
manage work sequences, recipes, alarms and washing
operations according to access authorizations.

ICF & Welko npeanaraeT aneKTPOHHYIO NaHenb
ynpanexus un MK gns cynepsansnHra u apxmBnpoBaHms
NPOM3BOACTBA M PAaboYero COCTOSHUSA CUCTEMBI, KOTOPbIE
obecneymBaloT HagEXKHbI, HEMOCPEACTBEHHbIN U TMOKUIA
KOHTPONb NpoLecca. B 3aBUCMMOCTH OT yPOBHS AOCTYNa,
PS4 NoKanbHbIX NaHeNer No3BoNgeT onepartopam ynpasnsaTb
nocnefoBaTeNbHOCTbIO MPOM3BOACTBEHHBIX onepaumit,
peuenTamMun, aBapUMHbBIMKU CUTHANAMK Y MPOMBbIBKON.

Pour un contréle de procédé sir, immeédiat et flexible, ICF
& Welko propose le tableau de commande electronique
et le PC de supervision et d'archivage. La production et
les conditions de linstallation sont ainsi controlees en
permanence. En fonction de leur autorisation d'acces, les
opérateurs peuvent utiliser une série de tableaux locaux
pour gerer les sequences de travail, les recettes, les
alarmes et les lavages

<%

C.l1.P.
CLEANING SYSTEM

NMPOMbIBOYHAA CUCTEMA C.I.P. /
SYSTEME DE NETTOYAGE EN PLACE C.I.P.

To maintain continuous working cycles, plant cleaning must
be carefully planned. Though cleaning can be done both
manually and semi-automatically, for the critical parts of
the plant ICF & Welko provides C.I.P. automatic cleaning
systems controlled by the electronic plant control logic.

[ns nogaepXaHna HENPEPbLIBHOCTM Paboymx LMKIOB
HEO6X0ANMO TLLATENbHO 3anpPOorPaMMMpPOBaTh YNCTKY
cucTeM. HecMoTpS Ha TO, YTO YMCTKA MOXKET OCYLLEeCTBAATbCS
BPYYHYIO UK XKe NonyaBTOMaTUYECKN, A8 Hanbonee
4yBCTBUTENbHbBIX KOMNOHEHTOB cucTeMsl ICF & Welko
npegnaraeT aBToMaTU4eCKmne NPombiBoYHbIe cuctemsl C.ILP. ¢
3/IEKTPOHHOM /IOTVMKOW YNpaBieHUs CUCTEMOW.

Pour maintenir des cycles de production continus, il faut
programmer soigneusement le nettoyage des installations.
Méme si le nettoyage peut aussi étre manuel ou semi-
automatique, ICF & Welko propose, pour les parties cruciales
de linstallation, des systemes automatiques de nettoyage
en place C.I.P. qui sont gérés par la logique de controle
electronique de linstallation.



PRODUCTION CAPACITY

MPOWU3BOAUTENbHOCTb / CAPACITE DE PRODUCTION

Below are some examples of typical
installation capacities:

Spray dryer size

Pasmep PCY / Dimensions atomiseur

Inlet raw
milk
MocTynatowee
ChlpO€e MOJIOKO

Lait cru
en entree

Outlet
product
MpoaykT Ha
BbIXOAE

Produit
en sortie

Whole
milk
LlenbHoe
MO/IOKO
Lait
entier

Soluble
powder

PacTtBopuMbIn
MOPOLLOK

Poudre
soluble

Huxe npusoaaTcs NprvMeps TUMOBOW
NPOM3BOAUTENBHOCTU CUCTEM:

500 1000 1500
100 200 300
500 1000 1500
10 20 30

Ci-apres quelques exemples sur la
capacitée des installations typiques:

2000 3000

400 500 t/day

2000 3000 kg/h
40 60 t/day

NOTE: THE FIGURES SHOWN ARE
MERELY APPROXIMATE.

“ The company reserves the right to

change these data without prior notice.

NMPUMEYAHMUE: MPMBEOEHHbBIE
3HAYEHWA ABNAKOTCHA
MPUBNN3NTEbHBIMA.

* KoMnaHusa ocTaBnseT 3a cobon npasBo
Ha M3MeHeHMWe 3TUX faHHbIX 6e3
npefBapuTeNbHOro yBeAOMAEHUS.

REMARQUE: LES VALEURS
MENTIONNEES SONT PUREMENT
INDICATIVES.

" L'entreprise se réserve le droit de
modifier ces données sans préavis.
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