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NEW MAGICNEW MAGIC PASTICCERIA
New Magic Confectionery   

Equipped with automatic cutting group, it is particularly 
usable for production of filled shortbread biscuits with 
spherical shape (“grisbì type) with automatic diaphragm
cutting-closing device.
The discharge on baking tin (dim. 60x40 cm.) takes place 
automatically.
The space variations between singular units and rows of 
product are controlled and regulated via the main control 
panel unit of the machine.

 The accessory devices 
 of the New  Magic machine are:
• third filling co-extrusion’s head,
• co-extrusion’s head for bicolour filled products.

Dotato di  gruppo integliamento automatico, è particolar-
mente adatto alla produzione del biscotto frollino ripieno 
a forma sferica (tipo grisbì) con dispositivo di taglia-chiudi 
a diaframma, lo scarico su teglia (dim. 60x40 cm.) avvie-
ne automaticamente. 
La variazione dello spazio tra unità singole e file di pro-
dotto viene gestito e regolato sul pannello comandi della 
macchina. 

 I dispositivi complementari 
 di New Magic sono:
• testata di coestrusione terzo ripieno,  
• testata di coestrusione per prodotto bicolore con 

ripieno.
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La dotazione del gruppo integliamento automatico 
MC60 permette lo scarico automatico del prodotto su 
teglia  60x40 o 60x80 cm. con dispositivo a tappeto re-
trattile, la pressatura e la decorazione del prodotto. 
Il gruppo MC60  può essere dotato, a seconda del pro-
dotto da realizzare, di più accessori.
• decorazione della superficie del prodotto. Lo stampo 

che imprime il disegno  può essere riscaldato da una 
resistenza elettrica con regolazione della temperatura 
desiderata  

• formatura del prodotto con dispositivo di taglio a “ghi-
gliottina” per formato  barretta (cookie bar) dotato di 
rullo di pressatura e rigatura piana o inclinata, taglio 
delle estremità del prodotto a lembi aperti o chiusi  

• le regolazioni/impostazioni del gruppo MC60 sono co-
mandate tramite un touch screen.

   
 Regolazioni possibili:
• quantità di prodotti per fila 
• quantità di file per teglia
• distanza tra singole unità di prodotto
• lunghezza del prodotto da tagliare con la ghigliottina
• temperatura dello stampo
• impostazione e salvataggio con nome prodotto di 20 

ricette (ciascuna con 8 parametri di funzione) 

The automatic MC60 cutting equipment allows the au-
tomatic product discharge on baking tin (dim. 60 x 40 or 
60 x 80 cm) with a retractable belt device, pressing and 
decoration of the product.
The MC60 group can be equipped, depending on the 
type of final product wished,with multiple accessories:
• decorations of product’s surface. The designing mould 

can be heated by an electrical resistance with tempe-
rature regulator.

• product shaping with a cutting device of the “guillotine” 
type for cookie bar shapes, equipped with a pressing 
roll and flat or inclined rifling, cutting of extremities with 
open or closed edges.

• touch screen regulations

 Controls of the MC60 machine are:
• number of products per row
• number of rows per baking tin
• distance between singular units of product
• product’s length that has to be cut with the “guillotine”
• mouldʼs temperature
• selection and “save with name of product” of 20 diffe-

rent recipes (each one with 8 functioning parameters)
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Dati tecnici
• gruppo di estrusione impasto a sei viti in resina con 

frangi-ponte 
• gruppo di estrusione ripieno a sei viti in resina con 

frangi-ponte e tre pompe a lobi 
• gruppo di taglio a diaframma a sei fori 
• trasportatore di uscita prodotti a nastro regolabile 

da 600 mm. 
• diametro massimo di uscita 32 mm.
• Produzione massima pezzi/ora  32.000 (kg/ h. 

500/600)
• Azionamento elettro-pneumatico 

220/400V.50/60HZ. - 6 BAR 
• Capacità vasche impasto/ ripieno 30 KG.

Technical specifications:
• six resin screws dough’s extruding group with 

bridge-breaker
• six resin screws filling extruding group with            

bridge-breaker and three lobed pumps
• six holes diaphragm cutting group
• adjustable exiting conveyor belt (dim. 600mm)
• maximum exiting diameter 32mm
• maximum production 32.000 pieces/hour 

(500/600kg/hr)
• electro-pneumatic starting motor 

220/400V.50/60Hz.-6 BAR
• maximum dough/filling tanks capacity 30kg

MULTILINEMULTILINE
Coestrusore a sei file progettato per la realizzazione 
in automatico di prodotti coestrusi ripieni  di varia na-
tura mediante l’utilizzazione di svariati ingredienti  per  
l’impasto esterno e per il ripieno. Le particolari pompe 
a lobi di cui è dotato permettono l’iniezione di ripieni 
con consistenze variabili da cremose, morbide e te-
nere a particolarmente compatte ed a pezzetti. 
Multiline è interamente costruita  in acciaio inox 
AISI 304 certificato della migliore qualità. 
Tutte le parti a contatto con il prodotto sono facilmen-
te smontabili e lavabili con acqua. Le regolazioni/im-
postazioni del coestrusore Multiline sono coman-
date tramite un touch screen.

 Regolazioni possibili:
• quantità di pasta 
• quantità di ripieno
• lunghezza del taglio 
• velocità del tappeto di scarico
• impostazione e salvataggio con nome prodotto di 

20 ricette (ciascuna con 4 parametri di funzione)
• alimentazione diretta di  forno a tunnel 
• scarico automatico del prodotto su teglia con l’ab-

binamento del dispositivo integliamento

 Dispositivi complementari
 (optional)
• gruppo di taglio a ghigliottina con taglio delle estre-

mità del prodotto a lembi aperti o chiusi  
• gruppo di decorazione/pressatura superficie pro-

dotto con rullo piano, rigato, rigato inclinato
• gruppo di stampatura della superficie del prodotto. 

Lo stampo che imprime il disegno  può essere ri-
scaldato da una resistenza elettrica con regolazione 
della temperatura desiderata  

• dispositivo di integliamento per teglie da 60 cm.
• druppo di taglio e formatura a tre fori ( per pezzature 

più grosse diametro max di uscita mm. 50)

A six rows co-extruder designed for automatic reali-
sation of co-extruded filled products of various nature 
with different ingredients for both external dough and 
filling.
The uniques lobed pumps allow the injection of fil-
ling with different consistencies: creamy ones, soft, 
strong and with sliced pieces in them.
Multiline is entirely made of stainless steel AISI 304 
“best quality” certificated.
Every single part directly in contact with the product 
can be dismounted and washed with water.
Touch screen regulations.

 Controls of the Multiline 
 co-extruder are:
• quantity of dough
• quantity of filling
• cutting length
• discharging belt speed
• selection and “save with name of product” of 20 

different recipes (each one with 4 functioning 
parameters)

• direct alimentation with tunnelled ovens
• automatic discharge of the product on the baking 

tin with combination of the baking tin device

 Accessory devices:
• cutting group of the “guillotine” type with open or 

close extremities cutting
• decorations/pressing group for the surface of the 

product with flat, rifled, inclined rifling roll
• moulding group of product’s surface. The designing 

mould can be heated with an electrical resistance 
with temperature regulator

• cutting device for baking tins of 60cm
• three holes cutting and shaping group (for bigger 

products maximum exiting diameter 50mm)
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NEW MAGICCOESTRUSORE NEW MAGIC 
New Magic’s Co-Extruder
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New Magic è il coestrusore per eccellenza  frutto  della ven-
tennale esperienza della Sandorè - Italy nella progettazione e 
costruzione degli estrusori.
Realizza e forma  automaticamente prodotti coestrusi 
ripieni  di varia natura mediante l’utilizzazione di svariati 
ingredienti  per  l’impasto esterno e per il ripieno.
L’impiego di un  sistema di estrusione a vite senza fine con-
sente l’estrusione di svariati tipi di impasto, mentre l’estru-
sione del ripieno avviene grazie ad un particolare sistema a 
pompe che permette l’estrusione di  farce  con consistenze 
diverse: cremose, morbide, tenere, particolarmente compat-
te ed a pezzetti. 
Interamente costruito in acciaio inox AISI 304 certificato del-
la migliore qualità New Magic è robusto, affidabile, pratico 
nell’impiego e nella pulizia.
Grazie agli accessori complementari è in grado di produrre 
svariate forme, tagli , pressatura e decorazione  superiore dei  
prodotti.

 Caratteristiche tecniche
• struttura portante in acciaio inox montata su ruote 
• vasche impasto e ripieno in acciaio inox  di facile smontag-

gio  per la pulizia
• gruppo di estrusione impasto a doppia vite in resina con 

frangi-ponte in acciaio inox regolato da variatore di velocità
• gruppo di estrusione ripieni a doppia vite in resina con fran-

gi-ponte in acciaio inox e pompa a lobi  
   regolato da  variatore di velocità 
• gruppo di taglio temporizzato per la regolazione della lun-

ghezza del prodotto 
• chiusura prodotto a diaframma
• trasportatore di uscita prodotti a nastro con variatore di ve-

locità (optional)
• scarico prodotti manuale o automatico secondo i dispositivi 

in dotazione 
• produzione massima  7.200 pezzi ora (100 kg/h)
• capacità vasca impasto/ripieno KG. 8
• azionamento elettro-pneumatico 220/400V.50/60HZ. - 6 

BAR
• assorbimento elettrico 1,5 KW

New Magic is the co-extruder per excellence, result of 
decades of experience in designing and constructing extru-
ders by Sandorè - Italy.
It realises and makes co-extruded filled-products of various 
nature with different ingredients for both external dough and 
filling. The system based on the principle of the endless-
screw allows the extrusion of various doughs, while the fil-
ling’s extrusion takes place thanks to a unique pump system 
which in its turn permits the extrusion of fillings with different 
consistencies: creamy ones, soft, strong and with little sli-
ced pieces in them. Entirely made with stainless steel AISI 
304 “best quality” certificated, New Magic is strong and 
reliable, easy to use and clean.
Thanks to the accessory components, it is able to make 
products with various shapes, cuts, pressings and deco-
rations.

 Technical specifications:
• main body structure entirely made of stainless steel and 

mounted on moving wheels
• dough and filling tanks made of stainless steel, easy to 

disassemble for cleaning
• dough’s extrusion group of the double screw type made 

of resin with bridge-breaker made with stainless steel 
controlled via speed regulator

• cutting group timed for product length regulation
• diaphragm closure of the product
• exiting product conveyor belt with speed regulator (op-

tional)
• product discharge either manual or automatic based on 

given devices
• maximum production 7200 pieces/hour (100kg/hr)
• maximum dough/filling tank capacity 8kg
• electro-pneumatic starting motor 220/400V.50/60Hz.-6 BAR
• electrical absorption 1,5kW

Versione con scarico manuale 
dei prodotti dal nastro

Manual discharge of products 
from the conveyor belt


