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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.
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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 “MoJ KNoY" /
INSTALLATIONS COMPLETES CLES EN MAIN

We boast over fifty years of experience in the application
of technological processes for the food industry and twenty
years of development in the agglomerated soluble coffee
sector. We avail ourselves of technologists and engineers
of acknowledged professionalism, experts in coffee blends
and in the production of agglomerated soluble coffee.

We provide cutting-edge turnkey process solutions - from
green coffee beans reception right through to the finished
product - for soluble and agglomerated coffee producers.

Our plants integrate cutting-edge technologies and
innovations able to minimize operating costs and maximize
yields, maintaining extremely high quality standards, and
are tailor designed to achieve the end specifications and
performance standards required by the customer.

Mbl TOPAUMCS HAWUM NATULECATUNETHUM OMNBITOM B
NPUMEHEHUN TEXHONOrMYEeCKUX NPOLEeCcCOB B NULEBON
NPOMBbIWNEHHOCTH U ABAALATUNETHUM PA3BUTUEM TEXHONOTUIA
B 06/1aCTV FPaHYIMPOBAHHOIO PACTBOPUMOro Kode, onnpasch
B 9TOM Ha CNeuuannucToB U TEXHONOIOB C NMPU3HAHHOM
BbICOKOW KBanudmukaumen, oneiToM B CMelWMBaHnM kode n B
NPOW3BOACTBE TPAHYNMPOBAHHOIO PACTBOPUMOTO Kode.

MpounsBoauUTeNnsdM PpacTBOPUMOro U rpaHyIMPOBaAHHOIO Kode
Mbl MpefoCcTaBNfeM NepeaoBbie TEXHONOMMYeCcKme peleHuns
‘nof KN4", oxBaTbhiBaloWMe BeCb NpoLecc, oT NoAyYyeHus
3eneHoro kode O roTOBOro NpoAykTa.

B Hawmnx cucTemMax MCNoNb3oBaHbl TEXHONOTMMUK, @ TakxKe
WHHOBALMOHHbIE N NEepPeaoBble pelWeHns, cnocobHble CBECTU A0
MUHUMYMa NPOW3BOACTBEHHbIE 3aTPaThl U JOBECTH O MakCUMyMa
oTAavy, CoxpaHss Bbicovanlwee kayecTBo. CaMu cUCTEMDI
NPOEKTUPYIOTCS Ha 3aka3s Ans YAOBNETBOPEHNS HEOBXOAUMbIX
3aKasymMKy KOHEeYHbIX cneundmukaumin u xapakTepmucTumk.

Nous possédons une expeéerience de plus de cinquante
ans dans l'application des procéedés technologiques pour
l'industrie alimentaire, ainsi qu'une expérience de vingt
ans dans le developpement de solutions pour le secteur
du café soluble aggloméré. Nous pouvons compter sur
des technologistes et sur des ingénieurs extrémement
professionnels, experts en mélanges de cafe et en la
production du café soluble aggloméré.

Nous fournissons des solutions de procéedeé de pointe clés
en main - de la réception du café vert au produit fini - aux
producteurs de cafe soluble et agglomere.

Avec leur technologies et leur innovations a l'avant-
garde, nos installations reduisent au minimum les couts
d'exploitation, mais optimisent le rendement et la qualite.
Elles sont faites sur mesure pour répondre aux spécifications
finales et aux performances demandees par le client




COMPLETE PLANTS
FOR COFFEE INDUSTRY

KOMMNNEKCHBIE CUCTEMbI A9 KOGEMHOW NPOMBILWNEHHOCTHU /
INSTALLATIONS COMPLETES POUR L'INDUSTRIE DU CAFE

RECEIPT, PROCESSING
AND STORAGE OF GREEN
COFFEE BEANS
MONYYEHWE, OBPABOTKA "
XPAHEHWE 3EJIEHOIO KOOE

RECEPTION, TRAITEMENT ET
STOCKAGE DU CAFE VERT

GRINDING
nomon
MOUTURE

PROCESSING OF EXTRACT
AND AROMA RECOVERY
OBPABOTKA SKCTPAKTA U

BOCCTAHOB/IEHVE APOMATA

TRAITEMENT DE L'EXTRAIT ET
RECUPERATION DE L'AROME

SPRAY DRYING

CYLWKA

PACTBINEHVNEM

SECHAGE PAR
ATOMISATION

ROASTING AND STORAGE
OBXXAPUBAHWE U XPAHEHUE
TORREFACTION ET STOCKAGE

EXTRACTION
SKCTPAKLNA
EXTRACTION

EVAPORATION

BbIMAPUBAHUE/
KOHLLEHTPALLNS

EVAPORATION

AGGLOMERATION
ATNTOMEPALLMSA
AGGLOMERATION



GREEN COFFEE PROCESSING

OBPABOTKA HEOBXAPEHHOTO KO®E / TRAITEMENT DU CAFE VERT

Green coffee beans are sold in 60-70
kg bags which could contain foreign
bodies. The green coffee processing

systems supplied by us are specifically

designed to obtain impurity-free
coffee. The coffee is weighed on
arrival, before and after roasting,

so as to calculate the weight losses
in the various stages. The cleaned
green coffee beans are subsequently
transported to the storage bins.

3eneHbln kobe npofaeTca Mewkamm
BECOM Mo 60-70 Kr, B KOTOPbIX

MOTYT HaxXoAUTbCS MOCTOPOHHMNE

Tena. lNocTtaBngaembie HaMU CUCTEMDI
06paboTkn 3eneHoro kode cneymnanbHo
paspabaTbiBalOTCs 418 TOro, YTO6bI
nonyyaTtb Kope 6€3 NOCTOPOHHMX
npumecen. Kode B3BelwmBaeTcs npu
nonyYyeHuu, 4o U nocne obxapusaHus,
4TO6bl pacc4YMTaTh NOTEPIO MACCHl Ha
pasHbix aTanax. 3aTeM oYuleHHble
KodenHble 3epHa OTNPaBNAOTCS B
CUNOCHI-XpaHUInLa.

Le café vert est vendu par sac de

60-70 kg, et il n'est pas rare que ce sac
contienne aussi des corps étrangers

Nos systemes de traitement du cafe vert
sont mis au point tout spécialement pour
garantir un café sans impuretés. Le cafe
est pese a sa reception, avant et apres la
torréfaction, de sorte a calculer les pertes
de poids aux difféerentes etapes. Les
grains de cafe vert nettoyeés sont ensuite
transportés vers les silos de stockage.

ROASTING

OBXXAPUBAHWE / TORREFACTION

It is during this stage that the coffee undergoes major
physical and chemical changes and that the aroma is
produced; it is therefore most important for roasting to be
carefully controlled. Thanks to cutting-edge automation,
the roasting systems included in our supplies ensure
uniform and homogeneous roasting curves. The process
is carried out by means of hot-air flows which, through
controlled pyrolysis, eliminate water. At this point, the
roasted and cooled coffee is unloaded and sent to the
storage bins.

Ha gaHHOM aTane B kodpe NpONCXOAAT CaMble BarkHble
dun3nyeckme n xummnyeckmne npouecchl. [NoOCKoNbKY MMEHHO
Ha 2TOM aTane obpasyeTcsd apomaT kKodpe, BO3HUKaeT
HEO6XOAMMOCTb B TWATENbHOM KOHTPONE AAaHHOIO
npouecca. lNocTaBngeMble HaMu CUCTEMbl OOXKapPUBaHUS

1N COBpeMeHHas aBToMaTuKa rapaHTUpPYIOT BbiINONHEHME
3TOW onepauun o4HOPOAHO U PABHOMEPHO. DTOT npouecc
ocylecTBAfeTCA NOTOKaMM ropsyero Bo3Ayxa, Kotopbe
nyTeM KOHTPONMPYEeMOoro NMMpoansa yctpaHaioT Bnary. MNocne
3TOro OBGXKAPEHHbLIN U OXNAaXAEHHbIN KObe BbirpyxKaeTcs u
oTnNpaBnseTCs B CUIOCHI-XPaHUAnLLa.

C'est a cette étape que se produisent les plus importants
changements physiques et chimiques du café, parce que
c'est a ce moment-la que l'aréme se développe. Il est

donc essentiel que cette étape soit gérée avec précision.
Grace a une automatisation de pointe, nos systemes de
torréfaction assurent des courbes de torréfaction uniformes
et homogenes. Le procédé de torréfaction emploie des
courants d'air chaud qui, par une pyrolyse contrélee,
éliminent l'eau. Le cafe torréfié et refroidi est ensuite
déchargé et acheminé vers les silos de stockage.

To ensure effective extraction and a better yield of soluble
solids, the roasted coffee bean is ground. The grain

size, which must be as uniform as possible, is regulated
according to the type of coffee and required product.

Ons 3dPEeKTUBHON SKCTPAKLUU U ANS HAUNYYLWEN OTAAYN
pPacTBOPUMbBIX TBEPAbIX BELWECTB 06XKapeHHoe KodpenHoe
3epHO MeneTca. 3epHUCTOCTb, KOTOPAsa [O/MKHA 6bITh KAk
MOXHO 60/1€€ PAaBHOMEPHON, PErynMpyeTcs B 3aBUCUMOCTH
OT Tuna Kode 1 OT NPOoAYKTa, KOTOPbI HEO6XOAUMO MONYUYUTD.

Pour une bonne extraction et pour un rendement meilleur
des solides solubles, le grain de café torréfie est moulu.
La granulométrie, qui doit étre la plus uniforme possible,
dépend du type de café et du produit fini visé par le client.




EXTRACTION

SKCTPAKUWNA / EXTRACTION

Using a multi-column battery, we
extract the soluble coffee solids
together with the aroma.

The desired quantity of roasted and
ground coffee is introduced into the
extractor; hot water enters the first
column and gradually moves through
each of the other columns. The water
fills the interstitial spaces in the
column and at the same time wets the

coffee and extracts the soluble solids.

We design high-performance and
flexible extraction systems featuring
cutting-edge automation, able to
adapt to production requirements to
maximize yield and quality.

CLARIFICATION

OCBETJ/IEHUE / CLARIFICATION

The extracted coffee is filtered and clarified by means of
filters and a centrifugal separator, so as to separate any

insoluble solids contained in the extract.

DKCTPaKT kode GUNbTpyeTcs U OCBETNSETCA NPU MOMOLLM
dUNBTPOB U LEHTPOGEXHOIO cenapatopa ANs oTAeNeHUs
HepacTBOPUMBIX TBEPLAbIX YAaCTUL, KOTOPbIE MOTYT COLEePXaTbCs

B SKCTpakKkTe.

Le café extrait est filtré et clarifié par des filtres et par un
separateur centrifuge, de sorte a separer les eventuels solides

insolubles contenus dans l'extrait.

Mpw noMouwm 6aTapen KONOHH Mbl
M3BMeKaeM pacTBOpUMbIE TBepable

BeluecCTBa KOd)e BMeCTe C ero apoMaToM.

HeobxoanmMoe Konn4yecTBo
06)XapeHHOro n cMonoToro Kode
nomelaeTca B akcTpakTop. fopayas
BOJAa NnojaeTtcs B MepBYlO KONOHHY U
NOCTEMNEeHHO NMPOXOAUT Yepes Kaxayto
M3 nocnefoBaTeNbHO YCTAaHOBNEHHbIX
KONOHH. Bosa 3anonHseT Bce NycToThl
B KOJTOHHE, OHOBPEMEeHHO CMa4ynBasg
Kode, n n3BnekaeT N3 Hero TBepable
pacTBOpUMble BelecTBa.

Mbl NpoeKkTUpyeM 1 Bbinyckaem
NPOU3BOAUTENbHbIE U YHUBEPCANbHbIE
CUCTEMbl aKCTPaKLUMn, o6opyaoBaHHbIE
Macoun COBPEeMEHHOMW aBTOMATUKOWN,
KoTopas cnocobHa afgantTupoBaTbCs

K MPON3BOACTBEHHbBIM TPE6OOBaAHUAM,
noBbllWas oTaavyy M KayecTBoO.

Les solides solubles du cafe et
l'ardme sont extraits par une batterie a
plusieurs colonnes

La quantité souhaitée de café torréfie et
moulu est versee dans l'extracteur. L'eau
chaude entre dans la premiére colonne,
puis traverse au fur et a mesure toutes
les autres colonnes. L'eau remplit les
espaces interstitiels de la colonne,
mouillant en méme temps le cafe et
extrayant les solides solubles

Nous concevons et fabriquons des
systemes d'extraction performants

et flexibles, équipes de solutions
d'automatisation de pointe, en mesure
de s'adapter aux exigences de
production pour optimiser au maximum
la productivite et la qualite

Our system ensures the recovery of the aromatic fractions
which determine flavour and aroma, and eliminates

the off-flavours produced during high-temperature
extraction. The fractions are separated from the extract

by means of a stripper before concentration. The precious
aromatic fraction is reincorporated with the extract after
concentration. Our system ensures the very highest quality
because “the cup” thus obtained will have a very full and

so-called “round” flavour.

Hawa cucTemMa rapaHTUpyeT BOCCTaHOBAEHME apOMaTUYECKUX
bpakuui, onpegensiowmnx BKyC 1 apoMarT, a TakxKe ycTpaHeHue

HEMPUATHOTO MPUBKYCA, KOTOPbI MOXET 06pa30BaTbCs B
npoLecce aKCTPakLUM NPU BLICOKOW Temnepatype. 9Tu

dpaKkLMK BbIBOAATCS M3 IKCTPaKTa NP NOMOLLM cTpunnepa, 4o
npouecca KoHueHTpaumu. LleHHas apomaTtuyeckas dpakums
BHOBb COEANHSAETCS C 9KCTPAKTOM Mocne KoOHUeHTpaumu. Hawa
cucTeMa rapaHTUpyeT BbicoYalllee KayecTBO, MOCKOMbKY Yallka
NONYyYEHHOro TakMM obpasom kodpe byneT obnafaTb O4YEHb
XOPOLWMWM, Tak Ha3blBa€MbIM “MOJIHLIM" BKYCOM.

Notre systeme garantit la récupération des fractions

aromatiques qui definissent la saveur et laréome, ainsi que

la suppression des saveurs désagreables genérées pendant
l'extraction a haute temperature. Avant la concentration,

un strippeur separe les fractions de lU'extrait. Apres la
concentration, la fraction aromatique prisée est réincorporée
dans lextrait. Notre systeme garantit la meilleure qualité, pour
que “la tasse” de cafe ait un gout tres plein soi-disant “rond”.




EVAPORATION

BbIMAPVUBAHUE / EVAPORATION

For process economy, extract
concentration is done before drying
using multi-effect falling-film
evaporators. This system allows to
obtain high outlet concentrations
while at the same time reducing
energy consumption.

SPRAY DRYING

Ong aKOHOMUYHOCTHK Npouecca
KOHLEHTpauunsa akcTpakTa BbinonHAeTca
nepej Cywkon, MCNosb3ya
MHOTOCTaAWNHbIE NCNApPUTENN C
nagatou,en nneHkon, tTa cuctemMa
nosBongeT nonyvyaTb NPOAYKT C
BbICOKOW KOHLEHTpaunen Ha Bbixoge,
BMECTEe C TeM CHMXasf aHeprosaTparthl.

CYILKA PACMbINEHUEM / SECHAGE PAR ATOMISATION

Spray drying is the most effective,
popular and less-expensive way of
obtaining soluble coffee without
affecting flavour and aroma. At ICF &
Welko we have fifty years of experience
building spray dryers and we design
them specifically to protect the quality
of coffee, producing very free-flowing
hollow microspheres.

Thanks to our long experience in

the industry, we supply spray dryers
specifically designed for processing
extracts like coffee, which allow to obtain
a superior quality powder and maximizing
the retention of aromatic fractions.

Cywka pacnbineHnem - 3To cambli
3P PEeKTUBHbIN, PACNPOCTPAHEHHBIN 1
SKOHOMUYHbIN MeTof A% NONYyYeHUs
pacTBOpuMMOro kope, coxpaHas
Hen3MeHHbIMW BKYyC 1 apomaTt. ICF &
Welko o6nagaeT nAaTUaecaTUNEeTHUM
OMbITOM B MPOW3BOACTBE
pacnbiINTENbHBIX CYLWUIOK U
NpoeKTUpyeT nx cneuynanbHo Ang
coxpaHeHus KayecTBa Kodpe, nonyyas
Ha BbIXOA4e MPOAYKT B MO/bIX BUAE
Mukpocdep, obnagaomMx O4eHb
BbICOKOW «TAKYYECTblO>».

Bnarofaps HaweMy 6onblIOMY
OonbITY B 9TON chepe Mbl nocTaBnsem
pacnbiinTenbHble CYWNAKK,
CnpoeKTUPOBaHHbIe cneunanbHoO
AN 06paboOTKM IKCTPAKTOB, TaKMUX
Kak Kope, no3Bonsiowme nonyyaTb
MOPOLWOK BbiCOYaWlero kayecTaa

C MaKCMManbHbLIM CogepXXaHnem
apoMaTmnyecknx ppakuun.

Pour un process plus économique, la
concentration de l'extrait se fait avant
le séechage avec des evaporateurs a
film tombant multi-effet. Ce systeme
permet d'obtenir des concentrations
elevees en sortie, tout en réeduisant la
consommation d'énergie.

Le sechage par atomisation est le
systeme le plus repandu, le plus
efficace et le plus économique

pour obtenir le café soluble, tout

en conservant la saveur et l'arome.
ICF & Welko peut se targuer d'une
expérience de cinquante ans dans le
secteur des sechoirs par atomisation,
congus tout spécialement pour
proteger la qualite du café et pour
generer des microspheres creuses
extrémement fluides.

Forts de notre grande expeérience

en la matiere, nous proposons des
séchoirs par atomisation concus tout
spécialement pour le traitement des
extraits, comme le cafe. Ils permettent
d'obtenir une poudre de premiere
qualité qui conserve toutes ses
fractions aromatiques
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YRE-WETTING" AGGLOMERATION

ATTOMEPALMNA "RE-WET" (MTOBTOPHOE YBJAXHEHWE) / AGGLOMERATION “RE-WET"

On the global soluble coffee market,
there is a growing demand for
granular products featuring instant
dispersibility and a very inviting
aspect on supermarket shelves.

ICF & Welko offers two types of
“re-wetting” agglomerators: the
agglomerator mod. RC-R and the
agglomeration tower.

We are able to perform agglomeration
tests in our R&D centre, equipped with
semi-industrial plants.

MUpoBOW pPbIHOK pacTBOPUMOro kode
TpebyeT Bce 6onblie rpaHynMpPoOBaHHbIX
NPOAYKTOB, KOTOPble JO/KHb 0bnagaTth
MIHOBEHHOW PAaCTBOPUMOCTbIO KU OYEHb
npuvBAEeKaTeNbHbIM BHELWHWUM BUAOM Ha
nonke cynepmapkera.

ICF & Welko npepnaraet gBa

Tuna arnomepatopoB “Re-Wet":
arnomepatop/rpaHynatop mof. RC-R u
arnomMepaumnoHHas bawHs.

Mbl MOXEM BbIMONHUTb TECT
arnomepauyunmn B Hawen
nccnepgosaTenbckon nabopatopuu,
OCHaleHHOW obopyaoBaHneM
NONYNPOMbIWNEHHOro Tuna.

“RC-R" AGGLOMERATOR

ATTOMEPATOP/TPAHYNATOP MOJ. “RC-R" / AGGLOMERATEUR MOD. “RC-R"

This is our classic system; a versatile
solution able to process not only
coffee but also numerous types of
products and product mixtures.

This system produces an agglomerate
with the following features:

Porous granule
Excellent dispersibility
Density: from 240 to 300 g/L.

The agglomerator mod. "RC-R" is
suitable for the production of coffee
and coffee-based mixes for packaging
in bags.

v

OTO Hala Knaccuyeckas cucTema,
YHMBEpCanbHoe peweHune,
nosgongdol,ee NPON3IBOANTb HE TONMbKO
Kode, HO M MHOTO APYrMX TUNOB
NPoOAYyKTOB N CMeCceWn.

3Ta cucTeMa NPoOM3BOAUT arnomMepaTt co
cnefymuWwWmMMnN XapakTepuUCcTUKaAMU:

[TopucTblt rpaHynaT
OTAMYHas pacTBOPUMOCTb
[TNOTHOCTb: OT 240 fO 300 r/n.

Arnomepatop/ rpaHynaTop Moa.
"RC-R" npurogeH gng nponssBoacTBa
Kope n cmecen Ha KOpelNHOW OCHOBeE,
npefHasHa4YeHHbIx And ¢acoBKK B
nakeTuku.

AGGLOMERATION TOWER

ATTOMEPALMNOHHASA BAWHA / TOUR D'’AGGLOMERATION

This system allows to produce a
larger-size agglomerate, similar to
products widely available on the
market, with the following features:

Grain size: 0.8-5 mm.
Good mechanical resistance
Density: from 180 to 230 g/L.

The agglomeration tower is suitable

for the production of coffee for
packaging in jars.
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3Ta cucTeMa No3BoNSET NPOU3BOAUTL
arnomepat 6onee KpymnHbIX
pa3sMepoB, MOXOXXWW Ha Hanbonee
pacnpocTpaHeHHble KOMMepYyeckue
NPOAYKTLI, CO Cneaylowmnmm
XapakTepucTukamu:

3epHUCTOCTb: 0,8-5 MM.
Xopolwas MexaHmyeckas NPoOYHOCTb
[MnoTHOCTbL: OT 180 A0 230 r/n.

3Ta arnomMepauroHHas 6alwHs
npurogHa ANns NnpousBoAcTBa kKode,
npefHasHavyeHHoro ans ¢acoBku B
6aHKu.

v

v

Le marché mondial du café soluble exige
de plus en plus des grandes quantites
de produits granulaires, qui doivent

avoir non seulement une dispersion
instantanee, mais aussi un aspect invitant
sur le rayon des supermarches.

ICF & Welko propose deux types
d'agglomerateurs "re-wet" lagglomerateur
modele RC-R et la tour d'agglomeration.
Nous pouvons procéder a des tests
d'agglomeration chez notre laboratoire R&D,
equipe d'equipements semi-industriels.

Ce systeme classique represente une
solution polyvalente qui convient non
seulement au café, mais aussi a de
nombreux autres types de produits et
melanges de produits.

Il permet d'obtenir un agglomere
présentant les caracteristiques
suivantes:

Grain poreux
Excellente dispersibilite
Densite: de 240 a 300 g/l

L'agglomerateur mod. "RC-R" est
indique pour la production de cafe et
melanges a base de cafe destinés a un
conditionnement en sachet.

Ce systeme permet d'obtenir un
agglomere de plus grande taille,
similaire aux produits commerciaux
plus courants, présentant les
caracteristiques suivantes:

Granulométrie: 0,8-5 mm.
Bonne resistance mecanique
Densite: de 180 a 230 g/!

La tour d'agglomération est indiquée
pour la production de cafe destine a
un conditionnement en pot.
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PROCESS
CONTROL

KOHTPOJIb MPOLLECCA / CONTROLE DU PROCEDE

It is most important for the process control to be safe,
immediate and flexible. To achieve this, we provide an
electronic supervision panel from where production
management and plant operating condition are controlled,
along with a series of local panels for managing work
sequences, recipes, alarms, washing and other operations.

Ype3sBblyaHO BaXKHO, 4TOBLI KOHTPO/Ib NpoLecca 6bi
HaLEXHbIM, HEMOCPEACTBEHHbBIM 1 TUEKMM. [Ls AOCTUMKEHUS
3TOro pesy/brarta Mbl MPeAnaraeM a1eKTPOHHYIO NaHenb
KOHTPONS NPOM3BOACTBA U PA6OYEro COCTOAHUS CUCTEMBI,
KOTOPOW COMYTCTBYET PAA SIOKabHbIX MaHenen. Bce oHm
NO3BONFIOT YNPABAATH NOCNEA0BATENbHOCTbIO PABOUMX
NPOLLECCOB, peLenTaMu, aBapuUnHbIMU CUTHaNAMU,
MPOMbIBKOW U APYTMMU OMepaLmnsMi.

Il est capital que le controle de process soit str, immediat

et flexible. Dans ce but, nous proposons le tableau de
supervision electronique qui controle en permanence la
production et les conditions de linstallation. Une série de
tableaux locaux permet de gérer les sequences de travail, les
recettes, les alarmes et les lavages et les autres opérations

PRODUCTION CAPACITY

MPOMU3BOANTENBHOCTb / CAPACITE DE PRODUCTION

Below are some examples of typical
installation capacities:

Spray dryer size

: . , 250
Pasmep PCY / Dimensions atomiseur
Green coffee
- . 625
3eneHbin kode / Café vert
Roasted and ground coffee
O6)XKapeHHbI 1 MOOTHIN Kode 550
Cafe torrefie et moulu
Instant coffee
- L . 250
BricTpopacTBopmMbii kode / Café instantané
Yearly capacity 1875

fopoBas npounsBoanTensHOCTh / Capacité annuelle

Huxe npuBoaaTCS NpMMepb TUNOBOW
NPOU3BOAUTENBHOCTU CUCTEM:!

<%

C.l.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 we provide C.I.P. automatic cleaning systems controlled
by the electronic plant control logic.

[ins coxpaHeHus HeNPEepPbLIBHOCTM Paboymx LMKNOB
HeOo6X0AMMO TLATENbHO 3aNpPOorpPaMMMpPOoBaTh YNCTKY CUCTEM.
HecMoTps Ha TO, YTO YNCTKA MOXKET OCYLLECTBAATHCA BPYYHYIO
WNK XXe NonyaBTOMaTUYeCKN, A8 Hanbonee KpUTUYHbIX
KOMMOHEHTOB CUCTEMbI Mbl NPeAnaraeM aBToMaTn4yeckme
NPOMbIBOYHbIE cucTeMbl C.I.P., ynpaBnsemblie an1eKTPOHHOM
NOTUKOW INHUW.

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, nous proposons, 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.

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

500 900

1250 2250 kg/h
1100 2000 kg/h
500 900 kg/h
3750 6750 t/year

NOTE: THE FIGURES SHOWN ARE
MERELY APPROXIMATE.

" The company reserves the right to
change these data without prior notice.

NMPUMEYAHUE: MPMBEJEHHbIE
3HAYEHWA ABNAOTCA
MPUBNN3NTE/TbHBIMA.

" KoMnaHug ocTaBnseT 3a cobou npasBo
Ha M3MeHeHWe 3TUX faHHbIX 6e3

REMARQUE: LES VALEURS
MENTIONNEES SONT PUREMENT
INDICATIVES.

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

npegBapnTebHOro ypegomaeHund.
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