Basierend auf 25 Jahren Innovation,
zahlreichen Weiterentwicklungen und
weltweit bewéhrter Technologie

RevoPortioner:
Marktfuhrer in

der Niederdruck-
Trommelformung

Unubertroffene Produktqualitadt und -konsistenz
Grenzenlose Vielfalt an 2D-, 2,5D- und 3D-Produktformen

Bis zu 4 % Rohstoffeinsparung
= Erhalt von Struktur und Textur

Bandbreiten passend fir jede Lebensmittelproduktionslinie
Geschwindigkeiten von bis zu 670 Takten/Minute



Die Marktanforderungen
wandeln sich, da sich der
urbane Lebensstil ausweitet,
der Trend zur voll veredelter
Ware an Fahrt gewinnt und
Fertiggerichte — insbesondere
ready-to-eat oder zum
einfachen Erwarmen — an
Beliebtheit gewinnen.

RevoPortioner

Die Nachfrage der im Markt nach Convenience-
Produkten wachst kontinuierlich. Neben
klassischen Erzeugnissen wie Nuggets,
Burgern und Schnitzeln stehen zunehmend
innovative Neuheiten mit modernem Charakter
und internationalen Einfliissen im Fokus, die
den neuesten Trends der globalen Kiiche
folgen. Gleichzeitig flhren gesundheits-

und nachhaltigkeitsorientierte Lebensstile
dazu, dass neue und alternative Produkte
immer beliebter werden. Als Reaktion darauf
erweitern Einzelhandel, Gastronomie und
Fast-Food-Restaurants ihr Convenience-
Sortiment sowohl in der Breite als auch in

der Tiefe. Um dieser Marktnachfrage gerecht
zu werden, profitieren Convenience-Food-
Hersteller weltweit taglich von den innovativen
Formlésungen des RevoPortioners, die JBT
Marel seit mehr als 25 Jahren entwickelt.



Erfinder. Innovator.
Marktfthrer in der Trommelformung.

Der JBT Marel RevoPortioner ist das fihrende Trommel-
Formsystem der Branche und ermdglicht die kontinuierliche
Herstellung hochwertiger Produkte mit gleichbleibender
Qualitat. Der RevoPortioner gewahrleistet eine einheitliche
Form, ein prazises Gewicht und eine konstante GrdBe der
produzierten Artikel. Gleichzeitig werden die Struktur und
Textur von Naturprodukten bestmdoglich erhalten. Dank
nahezu vollstédndiger Rohwahrenverwertung kann eine hohe
Ausbeute erzielt werden und bis 4% der Rohwahre eingespart
werden, im Verlgleich zu traditionellen Formmethoden.

Mehr als 25 Jahre Forschung und Know-how, basierend

auf den Wiinschen und Anforderungen eines treuen
Kundenstamms, bilden die Grundlage fur den Erfolg des
RevoPortioners. Zu den Produkten, die mit dem RevoPortioner
hergestellt werden kénnen, zéhlen Burger, Nuggets und
Schnitzel ebenso wie 2,5D- und 3D-Produkte, darunter

Filets, Steaks, und sogar 3D-Produkte wie Béllchen und
hautlose Wurstchen.

RevoPortioner

Die Grundlage fiir Qualitat schaffen

Das Formen bildet die Basis, auf der die Produktqualitat
aufbaut. Ein reproduzierbarer Prozess ist entscheidend, um
die drei wesentlichen Qualitdtsmerkmale zu gewahrleisten.

= Einheitliches Erscheinungsbild
= Exaktes Gewicht
= Optimale Textur, Biss und Saftigkeit

Effiziente und wirtschaftliche
Verarbeitung sicherstellen

Vier wesentliche Faktoren tragen dazu bei, qualitativ
hochwertige Produkte zu mdglichst geringen
Kosten herzustellen.

= Steigerung der Flexibilitdt und Kapazitat
= Maximierung der Betriebszeit
Bis zu 4 % hoéhere Ausbeute

= Minimierung von Ressourcen wie Personal und Energie



Ein einzigartiges und patentiertes Verteilersystem

Druckgeregeltes Formen mehreren Luftbalgen, die die Stabilitdt der Produktmasse
Der Formprozess beginnt mit einer Verdrangerpumpe, die beim Eintritt in die Formtrommel prazise steuern.

die Produktmasse durch den Verteiler des RevoPortioners Dadurch lassen sich Gewicht und Form des Endprodukts
transportiert. Dieser verfiigt Uiber ein einzigartiges Design, tuerf,t genau bestimmen. Luftblasen, Uberha”ge und
das einen optimalen Produktfluss zur Form gewahrleistet. Uberflllungen der Produktformen werden vermieden.
Ein strategisch platzierter Drucksensor regelt die Pumpe
und sorgt gemeinsam mit dem patentierten Helix-
Trommel-Design fur einen konstanten Druck. Das Ergebnis
ist eine optimale Befullung der einzelnen Produktformen in
der Trommel.

Das einzigartige Design der seitlichen Luftbélge und
der Schuhplatte hélt Leckagen dauerhaft unter 0,3 .
Da wahrend der Produktion kein Wasser eingesetzt
wird, gelangt nahezu jedes Kilogramm bzw. Pfund
Produktmasse aus dem Trichter als verkaufsféhiges

Der RevoPortioner 1000 Produkt auf das Band — ohne Verluste oder Ausschuss.

Der RevoPortioner 1000 ist der Nachfolger der friheren

Version und versorgt lber ein Y-Band eine Produktionslinie ==

mit 1000 mm (40”) Breite. Die ersten RevoPortioner Das hohe MafR an Kontrolle Uber die
wurden zu Beginn dieses Jahrtausends eingefuhrt und - .-
setzten sofort neue MaBstébe in der Formtechnologie. Beﬂ’!"ung -(_:Iel’ Formtrommel fl:ll‘-l_l’t
Heute ermdglichen Geschwindigkeiten von bis zu 40 zu einer héheren Produktqualitat
m/min sowie deutlich verbesserte Robustheit und und finanziellen Vorteilen durch

St t i Ret I t ti halb . - - . -
Voi“;g;‘;ffng;n”ﬁﬁ;”e” etrion fvestment innerna geringere Ubergewichte. Zusatzlich
kdnnen Abfélle nahezu vollstéandig
Schuhplattenfunktion eliminiert werden, was erhebliche

Die neueste RevoPortioner-Baureihe verfligt Uber ein : = 1
einzigartiges, patentiertes Schuhplatten-Design mit Rohstoffelnsparungen ermogllcht.

Erzeugen Sie beliebige Formen aus jedem geeigneten Material —
inklusive Naturprodukten wie ganzen Hahnchenbristen

Die einzigartige Schuhplatten-Technologie in Kombination erkennbar ist. Ahnlich wie bei geschnittenen Naturprodukten
mit dem druckgeregelten Produktfluss ermdéglicht dem werden dabei die geringsten relativen Gewichtsschwankungen
RevoPortioner die Verarbeitung unterschiedlichster erzielt, die am Markt verfugbar sind.Diese Fahigkeit ermdglicht
Massen Uber einen breiten Temperaturbereich hinweg die Verarbeitung nahezu jeder Masse — proteinhaltig oder nicht
und bertcksichtigt dabei die jeweilige Viskositat der — einschlieBlich Kése, Gemuse, Insekten, Tiernahrung und vieler
Produktmasse. Unsere Erfahrung zeigt, dass der weiterer Produkte.

RevoPortioner selbst die weichsten am Markt verfligbaren

Massen verarbeiten kann. Dadurch reduziert sich der Bedarf Unbegrenzte Formmaéglichkeiten
an Kuhlhilfsmitteln in der Vorbereitung der Masse, was
Einsparungen von bis zu 0,25 € pro Kilogramm Endprodukt
ermdoglichen kann. Gleichzeitig verklrzt sich die Mischzeit,
wodurch die Produktmasse weniger beansprucht wird und
ihre Integritat besser erhalten bleibt.

Das Formen bei hheren Produkttemperaturen tragt dazu bei, die
urspringliche Struktur besser zu erhalten. Die luftdurchlassigen
Formtrommeln aus Edelstahl bieten maximale Flexibilitat bei

der Herstellung einzigartiger Formen — von scharf konturierten
Geometrien bis hin zu Home-Style Produkten. Das durchlassige
Material ermdglicht sogar feinste Details in der Formgestaltung,
beispielsweise die Integration eines Firmenlogos in einen Burger.
Auch komplexe 3D-Formen sind problemlos realisierbar.

Der RevoPortioner kann Naturprodukte, wie Innenfilets
realitdtsgetreu nachbilden und Portionen herstellen, bei
denen keine sichtbare Emulsion zwischen den Muskelfasern

RevoPortioner 4



RevoPortioner

Kontinuierliche
Formgebung —
kontinuierliche
Leistung

Marktflihrer in der Rotationsformung

|:| Produkte wie Nuggets und Filets werden
D_ mit héchster Prézision geformt. Die optimale
Steuerung der Schuhplatte gewahrleistet
eine gleichmaRige Form und minimale
Gewichtsschwankungen bei gleichzeitigem
Erhalt von Struktur und Textur.

(w—

Hohere Kapazitdt und bessere Qualitét

KA Die Formtrommeln sind mit der innovativen
N Helix-Drum-Technologie erhaltlich.
Diese erhéht die Produktionskapazitét,
reduziert Verschlei3 und sorgt fiir einen
gleichmanigeren Befllldruck sowie einen
konstanten Rohstofffluss.

Ein RevoPortioner fiir jede Kapazitat

I_‘L(\.;, Mit Bandbreiten von 400, 500, 600, 700 und

1000 mm gibt es fir jede Produktionslinie
den passenden RevoPortioner — vom
familiengefiihrten Betrieb bis zum
GroBproduzenten, der fiihrende QSR-Ketten
weltweit beliefert.Von kleinen Chargen bis zur
GroBserienfertigung deckt der RevoPortioner
Leistungen von einigen hundert Kilogramm
bis zu 8.000 kg geformter Rohmasse pro
Stunde ab.

Erhalt von Struktur und Textur

T 2 2 2 Eine einzigartige Luftfreigabefunktion
ermdglicht Produktionslaufe bis zum
nachsten planméigen Reinigungszyklus.
Lange Betriebszeiten ohne
Produktionsunterbrechungen erhéhen
zusatzlich die Gesamtanlageneffektivitat (OEE).



Frocess Master Daty System

Notifications & Aeres Recent

Today

Transparenz in der Produktion

AXIN Solutions vernetzt Thre Maschinen-, Prozess-
und Geschéftsdaten, damit Sie jederzeit erkennen
kénnen, was in Threr Produktion geschieht,

und unmittelbar handeln kdnnen. So treffen Sie
schneller datenbasierte Entscheidungen, steigern
Kontrolle und Profitabilitdt und stellen sicher,

dass Ihre Weiterverarbeitungsanlagen von der
Warenannahme bis zum Versand optimal arbeiten.

Dank des abonnementbasierten Lizenzmodells ist
die Einfihrung unserer Softwarelésungen einfacher,
kostenguinstiger und mit geringerem Risiko fur Ihr
Unternehmen verbunden.

Verwandeln Sie Ihre Anlagen in eine intelligente,

vernetzte Produktionslinie:

AXIN Machine Solutions bietet Einblicke in den technischen
Zustand und die Leistung Ihrer Maschinen und erméglicht
Connected Services mit proaktiver Unterstttzung zur
Optimierung der Maschinenverfligbarkeit.

RevoPortioner

AXIN Process Solutions sind ein integraler Bestandteil
zukunftssicherer Weiterverarbeitungslinien. Sie erfassen
Prozessdaten zur Uberwachung von KPIs, zur Steigerung
der betrieblichen Effizienz und zur Verbesserung der
Ruckverfolgbarkeit — von einzelnen Maschinen bis hin zu
kompletten Linien. Verfligbare Lésungen:

AXIN Receiving Process Solution

AXIN Preparation Process Solution
AXIN Convenience Line Process Solution

AXIN Packing & Labeling Process Solution

Die Softwareexperten von JBT Marel begleiten Sie

von der Konzeption Uber die Installation bis hin zum
laufenden Support. So maximieren Sie den Nutzen Ihrer
Softwareinvestition und schaffen die Grundlage ftr
nachhaltigen Erfolg in der Lebensmittelverarbeitung.



Helix-Drum-
Technologie
fur hohere
Produktions-
volumen

RevoPortioner

Bei der Helix Drum des RevoPortioners sind

die Formkavit&dten diagonal hinter einem
rechteckigen Produktstrom angeordnet.
Dadurch entsteht ein kontinuierlicher
Produktfluss innerhalb der Trommel, der die bei
herkdmmlichen Trommeln typischen haufigen
Start- und Stoppzyklen minimiert.

Es entstehen keine “Totzonen”, wodurch der
Produktionsprozess deutlich gleichmaBiger
verlauft. Schwankungen Uber die gesamte
Bandbreite werden reduziert, wéhrend
Bandflache und Pumpenkapazitét optimal
genutzt werden. Der auBergewdhnlich
konstante Produktfluss verbessert nicht nur die
gleichméfige und schonende Beflllung, sondern
erhdht gleichzeitig die Kapazitdt und ermdéglicht
groéBere Produktionsmengen.

Die Helix Drum bietet sowohl wirtschaftliche

als auch technische Vorteile: geringere
Wartungskosten, hdhere Leistung und
gesteigerte Robustheit. Die kontinuierliche
Befullung der Formen hélt den Systemdruck
konstant und reduziert den Verschlei3 von
Pumpe und RevoPortioner-System erheblich.



RevoPortioner

Schneller und
effizienter
Trommelwechsel

Dank des vereinfachten Designs erfolgt der
Wechsel von einem Produkt zum n&chsten
schnell und muhelos. Innerhalb weniger
Minuten werden Schuhplattenrahmen

und Verteiler per Knopfdruck gedffnet.
AnschlieBend kann die Trommel mithilfe einer
speziellen Hebevorrichtung entnommen und
sicher zur Reinigung transportiert werden.

Danach wird eine andere Trommel eingesetzt.
Mechanische Einstellungen sind nicht
erforderlich; lediglich eine geringfuigige
Anpassung des Drucks an die tatsachliche
Viskositét der Produktmasse ist notwendig.
FUr die sichere Lagerung der Trommeln steht
ein spezieller Stander zur Verfligung.

Hdhere Leistung und bessere Qualitét

Ob Hahnchennuggets, Burger, Ganzmuskel-Innenfilets oder
Produkte auf Basis alternativer Proteine — der RevoPortioner
bietet hdchste Kapazitat bei unerreichter Produktqualitat.

= Uberragende FormgleichmaBigkeit

= Hoéchste Gewichtsgenauigkeit

= Niederdruckverfahren zum Erhalt von Textur und Struktur
= Unbegrenzte 2D-, 2,5D- und 3D-Formmadglichkeiten

= Hohere Kapazitdt durch exakte Produktpositionierung

= Nahezu keine Leckagen oder Verschmierungen
von Rohprodukt

= Sehr hohe Produktionsleistungen méglich
= Sehr geringe Wartungskosten

= FUr die Produktfreigabe wird ausschlielich Luft bendétigt —
kein Wasser

= Maximale Produktvielfalt durch austauschbare Trommeln
= Sehr geringe Gerduschemissionen
= Einfache Bedienung und Reinigung

= Speziele Trommel fUr kosteneffiziente
Produktneuentwicklungen verfugbar



Wasser- und
energiesparende
Trommelreinigung

/\ 697 weniger
U O Wasserverbrauchj

537 weniger
O Energieverbrauchj
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Ihr Partner fiir die Verarbeitung
von Convenience-Produkten

Jeden Tag unterstitzen wir Convenience-
Food-Hersteller weltweit dabei,

mit innovativen Formlésungen
Spitzenleistungen zu erzielen und sich
entscheidende Wettbewerbsvorteile

zu sichern. Von Einzelmaschinen bis zu
kompletten Verarbeitungslinien bieten
wir die UnterstlUtzung, die Sie bendtigen,
um das Maximum aus Ihren Rohstoffen
herauszuholen und jederzeit Produkte
héchster Qualitat zu produzieren.

Der neue RevoPortioner Drum Washer
gewadhrleistet eine zuverldssige Reinigung

bei deutlich geringerem Wasser- und
Energieverbrauch im Vergleich zum
Vorgadngermodell. Damit bietet er eine besonders
nachhaltige und wirtschaftliche Lésung.

Der automatisierte Reinigungsprozess erfullt
héchste Hygienestandards und sorgt fur
optimale RevoPortioner-Leistung bei minimalen
Stillstandszeiten und maximaler Produktivitat.
Mit bis zu 69 %z weniger Wasserverbrauch

und 53 %z geringerem Energiebedarf

erzielt die neue Generation eine konstant

hohe Reinigungsqualitét bei den

niedrigsten Wasserverbréuchen in der
Trommelreinigungstechnologie.

Intelligente Software erkennt automatisch jede
Phase des Reinigungszyklus und setzt den
Prozess nach Unterbrechungen nahtlos fort. Das
benutzerfreundliche HMI gewéhrleistet eine
einfache und zuverlassige Programmsteuerung.
Gleichzeitig bietet sie Echtzeit-Einblick in

den Reinigungsprozess und dokumentiert

die konstant hohe Leistung des intelligenten
Wasser- und Energiemanagements.



-~ JBT Marel

jbtmarel.com



