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SKG Yogurt Maker
User Manual

(Products to packing kind prevail!)

TNA_o1 A

Thank you for using sKG brand yogu( marker; prease read the user manuar before use and save for
lalet reference,
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lmportant Safeguards

When using eleclriel TgfilE" basac stety preeautions should always be

Iollowed including lhe roaori|gE

1 . Read all instructiorE

2- Do not touch hot surt$- t aa hGc ( bpbs-
3. To protect against risk oa #i:d slroch do not put mrd, plug, or appliance

in water or other liquid.

4- Cb* sutEryision is necessaryrhen any appliance is used by or near

d-ta-
5- UrTl.E ftqn ol.dea rhst nol in irse and before cleaning.

6. Do nof opereE ny alDliance with a damaged cord or plug or after the

appliance mflunctions, or has been dropped or damaged in any milner-
8. The use ol attachments not recommended or sold by us may euse fire,

eleclric shock or iniury.

9. Do not let cord hang over edge ot table orcdnttr, ortE dr Hsudaces.
10. Do not place on or near a hot gas or eleallb hru', c - r tEted oven.

1 1 . Do not use appliance lor other than -&ndsd rEe. TLB ttraare is for

household use only-

12. Extreme caution must be used Jlen mving m aDebdlaining hot oil

or other liquids.

13. Always attach plug lo appliane first, then plug cord hbd oudet. To

disconnect, turn any control to 'off thcn remove wall outrel-

Save These lnstructions
Make your own homemade yogurt with no artiricial additlvaaa|reaeryatives with

the SKG electronic yogurt maker- This remarkable machin6 E t*.le and

temperature controlled to make the best yogurt you'vs sverl< t sing only

milk and a siarter, create tresh, natural yogurt at a fraction dhcd of

commercial brands.

Vour yogurt maker is pertect tor cooking low tat dishes, or d6hiE and

nutritious snack any time ol day. The incredible SKG Yogurt Maker is

temperature controlled to make the best yogurt you' ve ever tasted-tresh, natuEl
and low in fat-without artificial additives or preservatives.

Chets throughout the Mediterranea,t, Eastern Europe and lndia have cooked rilh
yogurt tor centuries to enhance the rlavor ol their Iood and to cool dom spic,
dishes. Today, North Americans use yogurt in many wonderful ways, trom

appetizers to desserts. Use your home-made yogurt to make delicious low-Iat
salad dressings, dips and tangy sauces. Put your spoon over baked potatoes

instead ol sour cream. Add it to pancake or mutfin batter, top lresh lruit and truit

crumbles with yogurt, or place yogurt and rresh fruit in the blender for delicious,

nutritious smoothies.

The taste of your homemade yogurt will vary depending on the milk you use, the

type ol starter used, how long you leave the yogurt to set and any tlavoring

added. Experiment with these dilferent elemcnts to create your own special

recipe.

This appliance has a polarized plug to reduce the risk of electrical shock and the

plug is intended to lit into a polarized outlel only one way. lf the plug does not tit

fully into the outlet, reverse the plug. lf it still does not fit, contact a qualiried

electrician.

Do not attempt to modify the plug in any way.

A short power-supply cord is provided to reduce risk resulting lrom becoming

entangled in or tripping over a longer cord.
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'l. The newest fashionable design with the unique style.
2. Unique anti thermal coalescence structure design to ensure that the activity oI
lactic acid bacteria.

3. Clear to see the working situation inside with transparent cover and container
cove r.

4. Usjng automatic thermostat pTC heater, sare and saving energy.
5. Using sealed design that prevent from pollution during ihe working and
refreshing process.

6. The container use imported transparent, high temp€rature resistance and non_
friable material which reach ROSH and FDA standard.

'1. Betore using, make sure the working vollage is msaslent with that marked in
the product.

2. ll the power cable of the device is damaged, it shall be reptaced by related
professionals of the factory or its designaled seruicing center in order to prevent
danger.

3. Do not use f lammable materials near the machine.

4. Prohibit plug insert or extract the power plug with wet hands, otherwise, could
lead to electric shock.

5. Do not clean by fiushing with water or putting the whole unit into the waler to
avoid f unctional failure.

6. Non-electricar professionars are not alowed to make arterations, demorition or
repair this product.

7- Do not use the producl on the place that unstable, moist or nearby other heat
sou rce.

8. Keep the machine out of children reach.

&Wmatic Diagram

Model TNA-OiA Flated Volumo 1.2L

Raled Voltage 220-240V- Rated Power 't 5u,,

Tank

Feeding-bottle shelf

€-
line Fermentation
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1. Making yogurt

(l )Disinfection
Method: Using boiting
water wash ihe containel
and container cover 1

minule or longer.

Notes: Only allowed to wash

the @ntainer and container cover but not include the cover and the body.
(2)Fomulaling

Method: According to the proportion put the raw material into the container or
glass cup and mix it rully.

a. Fresh milk (disintection) + Ferment (ot So/" ol total volume iced pure yogurt)
b. Sealed packing milk + Ferment(or 5% of total volume iced pure yogurt)
c. Milk powder made milk + Ferment (or 5% of total volume iced pure yogurt)
d. Soybean milk (cookad) + Ferment (or 5% ol total votume iced pure yogurt)
Notes:

a. Please check above ingredients rhether expired or deterioration before using
b. Please follow the user manual to add the ferment.
c. Please follow the proportion indi€tor trom the milk manuraclurer when use
milk powder making milk.

d. Soybean milk (cooked) or milk powder made milk have to cool down untit

below 40b before adding terment or pure yogurt

r.i

(3)Fermentation
Method: Covered the container or glass cup which contain finished mirt re, OEI
put the container or glass into the fermentation tank ol the machine and coEred
the lid. Connected the power and start to ferment, control fermentiog lilre
between 8-'12 hours (if use yogurt as ferment, control fermenting dme b€t een
5-8 hours). Finished yogurt will be condensed into gel_like, the lementing time
longer the ettect more obvious-
Notes: The fermenting time will be affected by environment temperature and the
initial temperature of the raw material, thus it will take longer il the environment
temperature is low or using iced milk as raw material. However, the longest
fermenting time should not pass 14 hours

Put finished mixture into Covered the lid, connected
the fermentation into the power supply, fermenting
fermentation tank 8-1 2 hours

+a I
e

Finished mixture

---s\

Fresh milk, pure milk,
milk powder or
soybean milk

5% of total volume,
pure milk or ferment

-5-
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Finished mixture

Special Remind: ln the winter the environment temperature is low or using iced
pure milk termenting, in order to short the fermenting time and improve the
temperature uniformity, thus you can put some warm water(4ob_6ot) into the
fermentation container that it can make the yogurt more uniform and delicate.

P6g
e + 6-**b--*S-

Finished mixture Put finished mixlure Adding warm water Covered the lid,
into the fermentation (40b_60t) connected power
inlo the fermentation supply, Iermenting
tank 8_12 hours

-6-



NO Faihre Carm &e
Haater not hed
heating
indicator light
not oN.

l-h3rnddrE&d.
L Forer ud daruged.
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ild I€f pfEgEd-

2

Jeater not heat; Healor damag€d. )eluer fo th€ designated

ighr oN.
rccpaffilent
ieri.*ng.
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Completed
f,orking, no
fermentation
milk inlo yogurt-

1 . Fermentation time is too
short.
2. Room temperaturo and
milk temperature is too low
3. Not add ferment or pure
yogurt.

1. Required to Gxtend the
,ermentation time.
2.When the room
temperature is too low,
adding some warm water(
40b-6ot) inside; When
the temperature oI milk is
too low, extend the
fermentation time
appropriately.
3.Required to add ferment
or pure sour milk.

4

:.;ompteted

ilorking, yogurt
lave bad smell-

1. The fementalion tims is
too long.
2. Raw material expire or
deterioration.

1. Required to control
fermentation time.
2. Replacing raw material.

F

1. Please disconnect the plug after operation. Then, clean the machine after
completely cooled.
2. Please clean the machine immediately after operation, in order to avoid odor
produce.

3. Do not use oil o, bananas, gasoline, clean powder, hard brush, stainless steel
wire cleaning ball and so on to scrub the machine.
4. Do not flush the body of the machine with water, but it can be wiped by soft
wet cloth. Olher parts can be direcily placed in water with ,ood detergent to

a. lf large ol gas and bad smell come out after fermentation, it means the water
or milk powder was contaminated. you should drop it.
b. lf fermentation time is loo long. it will produce a large number of derivative
liquid (light yollow tiquid) which taste sour- This is a normal phenomenon, the
derivative liquid (which rich in lactic acid, vitamin B and so on) can be drinking or
mixing lood.
c. Suitable for the development ot children to choose whole milk or fresh milk,
overweight children or obese person suggest to choose low_tat, skimmed milk
powder or fresh milk(fructose can be added to accelerate the fermentafion o,
milk, avoid to use seasoning milk).

This marking indicates that this product should not be
disposed with other household wastes throughout the EU.
To prevent possible harm to the environment or human
health lrom uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources. To return your used device, please use the
return and collection systems or contact the retailer where
the product was purchased. They can take this product for
environmental safe recycling.

clean.
5. lf not use it for a long time, keep the machine in dry and ventilatirn
environment to prevent the motor from mildewing caused by damp-
6. For any problems about the machine, please send it to the seruicing
department of our company in time or contact the servicing cenle[ lHer
disassemble it ror yourselr.

X
I

-7- -8-



SKG
Swww.yesskg.corn

Gebrauchsanleitung von der
SKG - Jogurtmaschine

TNA.O l A

Danke fur lhre w_ahl unserer sKG - Jogurtmaschine! Lesen sie bitte diese Gebrauchsanreitung vor
dem Gebrauch! Bewahren Sie bitte dre Gebrauchsanleitung sicherzum Nachschtagen auf!

XXXXXXXXT$ku rzvorstel I u n g

Danke frir lhre Wahl unserer SKG - Jogurtmaschine! Diese Jogurtnas.:.e
gehort zur Serie der neuen Generation, weisl ein spezielles und mod s:hes

Design und ein feines Aussehen auf. Sie lauft sicher und ist praktisch. C e

Bedienung ist leicht; die Temperatur kann korrekt kontrolliert werden. damit

ausgezeichneter und leckerer Jogurt herzustellen ist. Die Jogurtmaschine ist ein

notwendiges Lebenselektrogerat fUr die gesunde Essgewohnheit und die

moderne Familie, die lhnen im Leben ein unendliches lnteresse bringt.

X&{Tdihnische Parameter

&lProdul&narten
'1. Das feine Design, das modische Aussehen.

2. Das spezielle hitzebestendige Strukturdesign gewehrleistet die Aktivitat der

l\.4 i I ch sa u re ba kte ri en.

3. Mit dem transparenten Maschinendeckel und Jogurtboxdeckel bleibt die

Herstellungsprozess klar.

4. Das PTC- Element wird zur Heizung bei der gleichbleibenden Temperatur

verwendet, sicherer Gebrauch.

5. N.4it dem Design des Gemiisetachs wird der Jogurt vor Verschmutzung bei der

Herstellungs- und Frischhaltungsprozess geschritzt werden.

6. Der Behalter besteht aus hitzebestendigem und unzerbrechlichem lvlaterial

des lmports, das den Anspriichen von RoHS (Restriction of Hazardous

Substances) und FDA (Food and Drug Administration) entspricht.

(Das Bild nurzurlnformation sehen Siebitte das produkt! )

Typ TNA.OIA NEnnkapazitat 1.2L

Nennspannung 220-240V- N6nnlaistung tstv

-1-



t' Jogurtboxdeckel zur
Desinfizierung auf ! Mehr

als eine Minute.

Achtung: GieBen Sie das

abgekochte Wass6r nur in

die Jogurtbox und auf den

Jogurtboxdeckel zur Desinfizierung,

aber nicht auf den Rumpf und Jogurtmaschinendeckel auf!

2. Mischung

Methode: Zutaten nach folgender Proportion in die Jogurtbox einfullen und gut

mischen.

Proportion 1: Frischmilch+ Garmittel/ eingefrorener reiner Jogurt von 5olo.

Proportion 2: Reine bazillenfreie Milch in Frischhaltepackung+ Germittel/

eingefrorener reiner Jogurt von 5%.

Proportion 3: l\,lilch aus Milchpulver+ G6rmittel/ eingefrorener reiner Jogurt von

50/o.

Proportion 4: So.iamilch (Abgekocht) + Germittel/ eingefrorener reiner Jogurt von

Achtung:
(1 )Die Obigen Zutaten sollen geprtift werden, ob sie verdorben sind, bevor sie

zugegeben werden.

(2)Wieviel Garmittel der Milchsaurebakterien wird zugefiigt, man soll die

Anleitung der Milchsaurebakterien befolgen.
(3)Wenn man das Milchpulver aufgieBt, befolgt man die geschriebene Proportion

des gengigen Milchpulvers.
(4)Nachdem die Temperatur der abgekochten Soiamilch oder

Milchpulver unter 40t geworden ist, kann man das Garmittel

Milchsaurebakterien oder reinen Jogurt erst zugeben.

(l)Prozess der Jogurtherstellung

1. Desinfizierung

Methode: GieBen Sie das abgekochte Wasser in die Jogurtbox und auf den

T::n "'

@O
Mischungsprodukt

+fl+
Frischmilch, reine Milch, reiner Jogurt oder
Milchpulver oder Sojamilch- von 5%.

i

i

t.
I
L.I

Jogurtflaschegestell

€-

Jogurtboxdeckelw
Maschinendeckel

-2- -3-

Garmittel
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3. Garung

Methode: Die Jogudbc, h rb 6 gemiscfiE Ar&a gau. nit dem Ded(el
bedecken und in dm GSrtpa.ter &gurtmasdrire leglgl, den Iaschinendeckel
zumachen und die Stom$rclc atr Gerung anschlieBen- Die Gerungszeit dauert
normalerweise ca. 8-r2 Strnden (Falls eingefrorener reiner Jogurt als Garquelle
gilt, dauert es ca. 5-8 Stunda)- Oer g€gorene Jogurt ist da wie "der Tofugelee".
Achtung: Die Garungszeit wird durch die Umgebungstemperatur und die originale
Temperatur der Materialien beeinflutst. Deshalb soll die Zeit verlangert werden,
wenn die Umgebungstemperatur niedrig ist oder eingefrorene Milch gebraucht
wird. Aber es ist nicht 0ber 14 Stunden

4. Fririi$haltmg
Methode: Der eben gegorcner Jogult kann man sofort essen, aber E fta th
besten Geschmack noch nicht. Wenn man eingefrorene LeberEn*tr{ tirf E-
kann man ihn essen. Wenn man ihn nichi sofort iBt, kann man ihn rqheo rl
dem Behelter oder der Glasflasche in den Kuhlschrank legen und eirftieren.
Nach 24 Stunden ist der inaktivierte Jogurt fein und lecker und hal eiH
ausgezeichneten Geschmack.
Achtung: Der Jogurt kann nicht
mehr als ;0 Tage eingefroren
werden, innerhalb von 3 Tagen
iRt er am besten. Dabei ist dieg

ue
e

Mischungsprodukt

+

F
?

!
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Jogurt in den
KUhlschrank legen.

5. Wiirzen ausnehmen.

lvlethode: Vor dem Essen des Jogurts kann man nach dem eigenen Geschmack
Obstsaft, Obstzucker und Honig zugeben und den Jogurt w0rzen.

Aktivitat der
Milchsaurebakterienam NachderFertigstellung
hdchsten. gegorenen Jogurt

R

EE->
Sauce.

g"
Den Maschinendeckel
zumachen und die
Stromquelle anschlieBen.

Mischungsprodukt in
den Gartopf legen.

feiner

Mischungsprodukt. Mischungsproduktin WarmesWasser
den Gartopf tegen. von 40-60b

zugeben.

(6) w &,* Y
= 

+ 9-= g-*9-
g
\fr, @

OI
Eingefrorener Jogurt.

I
Gewiirzer Jogurt.

Besonderer Hinweis: Wenn die Umgebungstemperatur im Winter niedrig ist oder
eingefrorene Milch gebraucht wird, kann warmes Wasser von 40-60t im Gartopf
zugegeben werden, um die Garungszeit zu verkiirzen und die GleichmaBigkeit
der Temperatur zu erhdhen. Dabei ist der hergestellte Jogurt gleichmaRiger und

Hinweise:

1. Wenn Gas in Mengen oder Stank nach der Garung entstehen, bedeutet es,
dass Wasserquelle oder Milchpulver verschmutzt sind, die geworfen werden
sollen. Falls der Jogurt sauer, cremefarbig und wie "der Tofugelee" ist, bedeutet
es, dass die Gdrung gelungen ist.
2. Die lange Gerungszeit f[hrt dazu, dass viele Derivate (cremefarbige
Fliissigkeit) entstehen und der Jogurt relativ sauer iBt. Dies ist eine normale
Erscheinung, man kann die cremefarbige Fliissigkeit allein trinken (Die
cremefarbige Flossigkeit weist reichhaltige Milchsaure und Vitamin B auf.) oder
sie mit dem Jogurt zum Es*n yer0hren.
3. Kinder, die in der Entwicldung slehen, sollen Vollmilchpulver oder Vollmilch
wahlen. Zu fette Kinder oder fette Leute, die auf ihre Figur achten, sollen
fettarme oder fettfreie Milchpulver oder Milch benutzen (Wenn Obstzucker der

-5-

Den Maschinendeckel
zumachen und dio
Stromquelle
anschlieBen l'6
lectricii 6.

;

I
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I
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nachsten Mal nimmt man sie aus'u @_-*g\_+v
Milch in die
Jogurtmaschine
l€gen,

Milch zugefugt wird, wird die Garung beschleunigt)'

(ll) Warmhaltung der Milcft

Miich kann in die Jogurtmaschine gelegi werden' die der Rest von Babys ist Die

Milchistwarmzuhalten,wenndieStromquelleangeschlossenwird.Beim

Den Maschinendeckel
zumachen und die
Stromquelle anschlieBen.

1. Vor dem Gebrauch soll man untersuchen' ob die auf dem Typenschild

geschriebene Spannung der bei lhnen entspricht'

2. Wenn die Netzleitung beschadigt ist' muss man sie durch das biegsame

Sonderkabel oder spezielle Komponenten vom Hersteller oder von der

Wartungsabteilung ersetzen.

3. Veruenden Sie di6 Maschine bitte nicht in der Nahe von feuergefahrlichen

Gegenstanden! 
rr Etektrizital

4. Betrsiben Sie den Stecker bitte nicht mit nasser Hand' was zL

fiihren k6nnte!

5. Die Maschine mit Wasser zu reinigen oder ins Wasser zu stecken ist verboten'

was die Funktion des Geretes beschadigt und Gefahren verursacht'

6. Versuchen Sie nicht, dieses Gerat selbst umzubauen' abzumontieren und zu

reparieren! Man soll um das Fachpersonal bitten'

T.vemendensiedieMaschinebittenichtanunbestandigenundfeuchtenoder

pyrogen Orlen, was zur Beschadigung oder Panne fiihrt!

8. Die Jogurtmaschine soll an Orten gestellt werden' wo Kinder sie nicht

ber0hren k6nnen.

r'*
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1. Nach dem Gebrauch muss der Stecker aus der Steckdose gezogen cah-
2. Nach dem Gebrauch soll man die Jogurtmaschine sofort reinig6, rn
Beigeschmack zu vermeiden.

3. Die Jogurtmaschine mit Verd[inner, Benzin, Fleckenentfeme], BiiEte oder

stdhlerne Reinigungskugel usw. zu reinigen ist verboten_

4. Den Rumpft mit Wasser zu reinigen ist verboten, den man mit sanftem und

nassem Tuch (kein Wasser) reinigen kann. Andere Einzelteile kann man ins

Wasser legen und mit Waschmittel saubermachen.

5. Wenn man die Jogurtmaschine lange Zeit nicht gebraucht, reinigt man es und

fUllt in den Kasten ein, legt an gut gelaifrelen und trockenen Orten, um es vor

Feuchte zu schiitzen.

6. Bei irgendeinem Problem schicken Sie bitte das Gerat zur Wartungsabteilung

unserer Firma oder nehmen Sie Kontakt mit unserer Wartungsabteilung auf! Die

Jogurtmaschine selbst abzumontieren und zu reparieren ist yerboten-

NO. Panne U rsache FehleIbehebung

Der Heizapparat
und die
Kontrolllampe
funktionieren
n i cht.

l. Die Stromquelle ist nicht
3ingeschaliet.
2. Die Netzleitung ist
reschadigt.

)en Stecker, die Steckdose
rnd die Netzleitung
rntersuchen und eine
rochmalige Bedienung.

2

Der Heizapparal
funktioniert
nicht, aber die
Kontrolllampe
leuft.

)er Heiapparat ist
Eschadigrt-

Zur Wartungsabteilung zum
Reparieren.



NO. Panne UEache Fehlerbehebung

J

Nach der
Fertigstellung
ist die Milch

nicht zum

Jogurt gegoren.

l- Die Garungseita kuz
l- RarG und

l- llaci der Forderung die
Biiruogszeit Yedengem.
2- Urannes Wasr Yon 40t
60t bei der Garuog unter
ni€driger Raumtemperatur
zugeben; die GerungsZeit

unter niedriger
Milchtemperatur
ausgewogen vedangem-
3. Nach der Forderung
Garmittel oder reine Milch

zugeben.

l- Kein GAmaEE odel
reioen reinen Jogurt
rugeben,

4

{ach der
:ertigstellung

,ibt es einen

'tarken3eigeschmack
Jes Jogurts.

1. Die Garungszeit zu lang.

2. Materialien verdorben.
. Nach der Forderung die

Sarungszeit kontrollieren.
l. Materialien wechseln. -

Europaische regionale Gesamtausschiittung: Deutschland SKG Group GmbH

Adresse: gotehestr.T, 40237 Diisseldorf Deutschland

Asian Regional Gesamtausschiittung: SKG (CHINA) LIMITED

Adresse: Wohnung I zimmet 2302 23 / F Meerblick Geschaftshaus 21 Connaughl

Road West Sheung Wan HK

Fertigungsst5tte: zhongshan Torme Elektrogerat Co' LTD.
I

Adresse: StraBe Jixiang 2 # Beitou Huangpu Stadt zhognshan Stadt

Service Hotline: 86 020 89202589

Andere lnformationsquellen: F0r weitere

lhformationen besuchen Sie bitte: www-yesskg.com

-8-
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