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RTNER

FOR FOOD INDUSTRY

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




YRE-WETTING"AGGLOMERATION

ATNTOMEPALMA MOCPEACTBOM MOBTOPHOTO YBJAXHEHUA “RE-WETTING" /
AGGLOMERATION PAR “RE-WETTING"

Agglomeration by “re-wetting”

is based on wetting sugar-based
powders and mixtures. Wetting makes
the powder particles sticky and thus
favours agglomeration.

In the end phase of the process, excess
humidity is removed by hot-air drying.

Arnomepaums nocpeacTBOM MOBTOPHOMO
yBnaxHeHusa ‘re-wetting” ocHoBbiBaeTcs
Ha yBNAXHEHUM MOPOLKOB N CMecen

Ha caxapHoOW oCcHOBe. YBNa)kHeHue
fenaeTt 4yacTUYKM NOPOLWKa NUNKUMU, 4TO
cnocobCTByeT arnoMepauunm.

Ha 3aknio4yntenbHoM atane npouecca
M3NNWKKM BNarv yoangaoTca nyTemM CyLWwKn B
ropa4yem sosgyxe.

L'agglomeration par "re-wetting” se

base sur le mouillage des poudres et
des melanges de composition sucree.
Apres le mouillage, les particules sont
collantes, ce qui favorise l'agglomération.

Dans la derniere etape du procede,
l'exces d'humidite est eliminé par
sechage a l'air chaud.



ICF & WELKO AGGLOMERATION TECHNOLOGY

TEXHO/TIOTNA ATNTOMEPALWVN ICF & WELKO /
TECHNOLOGIE D'AGGLOMERATION ICF & WELKO

ICF & Welko “re-wetting”
agglomeration system makes it
possible to obtain an end product
with high dispersibility properties.

CucTema arnomepaumm nyTemM noBTOPHOro
yBnaxkHeHus “re-wetting” ot ICF & Welko
NO3BONAET MO/yYaTb BHICOKOPACTBOPKMYIO
KOHEYHYI0 MPOAYKLMIO.

Le systeme d'agglomeration par
‘re-wetting” d'ICF & Welko permet
d'obtenir un produit fini a haute
dispersibilite.

The process consists of 3 main steps:

1.

BATCHING
JNO3VUPOBAHUE
DOSAGE

Batching

The mixture to be processed is batched
through a perforated net by means of a
system with adjustable capacity.

. Humidification

The mixture is then humidified in line
by means of steam injection and then
processed by an agglomeration fluidized
bed where granule formation occurs.

. Drying

The agglomerates are then dried

in the end part of the fluidized bed
and are stabilized with air at ambient
temperature inside a rotary channel.

[Mpouecc nogpasgensercs Ha 3 raBHbIX aTana:

HUMIDIFICATION
YBNAXXHEHWE
HUMIDIFICATION

. [o3upoBaHune

ObpabaTbiBaeMas cMecb o3npyeTcs
yepes ceTKy C OTBEPCTUSAMU MPY MOMOLLM
CUCTEMDI C PEryNNPYEMbIM PACXOAOM.

. YBnaxkHeHue

3aTeM cMech yBNaXKHAETCA Ha IMHUU NyTeM
nogayn napa, Nocne 4ero oHa nogaetcs

B arfIOMepPaLMOHHbIV KUNALWWIA CNOW, rae
NPOWCXOANT 06pPa3oBaHMNE rPaHy.

. Cywka

B nocnefcTemm arnomMepart ocylwaeTcs
B KOHEYHOW YaCTu KUMSALWEro cnos

1 CTabuUnnsnpyeTcs BO3AYXOM Npu
TeMnepaTtype okpyaloLen cpeasl
BHYTPM Bpallalowerocs kaHana.

Le procedé comporte 3 étapes principales:

mTmoOOw> mMTmoOO W >

MmO OW>

DRYING
CYWKA
SECHAGE

Dosage

Le dosage du mélange a traiter se fait
a l'aide d'une grille perforée par un
systeme a débit reglable.

. Humidification

Le mélange est ensuite humidifié en
ligne par injection de vapeur, puis passe
par un lit fluidise d'agglomeration ou se
produit la formation des granulés.

. Séchage

Les granulés sont ensuite séchés dans
la partie finale du lit fluidisé et sont
stabilises avec de l'air a température
ambiante a l'intérieur d'un canal rotatif.

Powder inlet
Exhaust air outlet
Agglomerator
Fluid bed

Air

Steam

Bxopa nopolwkoo6pa3sHbix NPOAYKTOB
Bbixoa oTpaboTaHHOro Bosfyxa
Arnomepartop

[1CeBAOOXMMKEHHbIN CNOM

Bo3ayx

Map

Entrée poudre
Sortie air épuise
Agglomerateur
Lit fluidise

Air

Vapeur



APPROXIMATE DIMENSIONS

MPUBNUN3UTE/NIbHBIE PASMEPbBI / DIMENSIONS INDICATIVES

Dimensions in mm.

Pasmepbl B MM / Dimensions en mm.

A B C
RC-R 5000 7.560 5.400 1.500
RC-R 5000/DT 8.100 5.400 2.250
Agglomerator type Capacity * Steam consumption ** Net weight
Tun arnomeparopa / [Mpon3BoANTENBHOCTb / Pacxopg napa / Bec HeTTO /
Agglomérateur type Capacité Consommation de vapeur Poids net
RC-R 5000 600 kg/h 400 kg/h 4.000 kg
RC-R 5000/DT 1.200 kg/h 800 kg/h 5.500 kg

* Referred to cocoa-sugar mixture / OTHOCUTCA K CMecU Kakao 1 caxapa / Pour mélange cacao-sucre

i

IIEEN

Shipping volume
O61beM nocTaskn /

Volume d'expéedition

45 m?3

55 m?

** Dry saturated steam at 6 bar / HacbiweHHbI cyxoi nap nog gaenexHunem 6 6ap / Vapeur saturée séche a 6 bars




BENEFITS

NMPEMMYLIECTBA / AVANTAGES

> Very high dispersibility of agglomerated
end product

> Great flexibility of use with various types
of mixtures

> Superior organoleptic quality of the end
product due to the very short residence
time inside the machine

> Continuous process for medium and
large-capacity productions

APPLICATIONS

NMPUMEHEHWE / APPLICATIONS

> Sugar-based mixtures (with cocoa, cocoa-

milk, coffee or substitutes), milk-coffee
> Tea and chamomile extracts

> Skimmed milk and soy milk,
non-dairy creamer

> Fruit jellies, flavours, soft drinks,
aspartame, maltodextrins,
sodium glutamate

> Proteins, saline sport drinks,
dietetic products

> Puddings, creams for confectionery,
chocolate or vanilla mousse

> Bbicoyarias pacTBOPUMOCTb KOHEYHOTO
rpaHyIMpoOBaHHOrO NPoAyKTa

> Bbicokas yHMBEPCanbHOCTb MPUMEHEHNS C
pasHoo6pasHEIMK TUMaMK CMecen

> Bbicovalillee opraHonenTnieckoe KayecTso
roTOBOW NMPoAyKLuMKM, obecneyrBaeMoe
OYEeHb KOPOTKMM BPEMEHEM HAXOXAEHUS
NpPOoAyKTa B MallMHe,

> HenpepbiBHbI NpoLecc Ang CpeaHnx 1
60/1blWMX 06BEMOB NMPOU3BOACTBA

> CMmecu Ha ocHoBe caxapa (C kakao, kakao u
MOIOKOM, KOode nnu cypporatamu), kodpe ¢
MOJIOKOM

> OKCTpaKThl Yas U POMaLLKOBOro oTBapa

> 06e3KnpeHHoe U COeBOE MOJOKO,
3aMeHuTeNb CUBOK

> OpykTOBOE Xene, apoMaTn3aTopbl,
6e3a1KOro/bHbIE HAMUTKK, acnapTam,
ManbTOAEKCTPYMH, FiloTaMaT HaTpua

> Benku, U3oToHuKK, AanetTnyeckme npoayKTbl

> TlyAVHIU, KOHAUTEPCKUE KPEeMb,
WOKONaHble UK BAHUbHbIE MYCChI

> Produit fini agglomeéré a trés haute
dispersibilite

> Grande souplesse d'emploi avec divers
types de mélanges

> Produit fini de qualité organoleptique
supérieure en raison de sa breve
permanence a l'intérieur de la machine

> Procédé continu pour des productions
de capacité moyenne et grande

> Mélanges a base de sucre (avec cacao,
cacao-lait, café ou succédanés), café-lait

> Extraits de thé et camomille

> Lait écrémé et lait de soja,
non-dairy creamer

> Gélatines de fruits, aromes, boissons
sans alcool, aspartame, maltodextrines,
glutamate de sodium

> Protéines, compléments alimentaires,
produits dietetiques

> Cremes, crémes pour patisserie,
mousse au chocolat ou vanille

il



ICF:WELKO

GLOBAL PARTNER FOR INDUSTRY

ICF & Welko S.p.A.
VIA SICILIA, 10
41053 MARANELLO [MO]-ITALY

www.icf-welko.it
www.icf-welko.it/food

info@icfwplants.com
Tel +39 0536 240811
Fax +39 0536 240888



