
HANNA Nord Est Srl:
Viale delle Industrie, 10 – 35010 Villafranca Padovana (PD)
tel. 049.9070367 - www.hanna.it - padova@hanna.it

HANNA Adriatica Srl:
Via Dell’Airone, 27 – 63039 San Benedetto del Tronto (AP)
tel. 0735.753232 - www.hanna.it - ascoli@hanna.it

page 2/3

(sopra i 5.6 – 5.8 pH) può permettere un’eccessiva estrazione dalle trebbie di tannini e polifenoli, che daranno astringenza alla
birra. Un pH basso comporta un miglioramento della schiuma, dei valori di stabilità e un gusto più morbido della birra quindi un
optimum per il pH della birra è 4 – 4.5 pH. L’acidificazione è possibile tramite l’utilizzo di malti acidi.

Specifiche

Parametro Valore
Applicazione: Birra

Parametro: pH/Temperatura

Scala pH: da -2.00 a 16.00 pH

Risoluzione pH: 0.01 pH

Precisione pH (a 20°C): ±0.02 pH

Scala temperatura: da -5.0 a 105.0°C

Risoluzione temperatura: 0.1°C

Precisione a 20°C temperatura: ±0.5°C (fino a 60°C); ±1.0°C (oltre)

Calibrazione pH: automatica a 2 punti

Punti di calibrazione pH: 1 o 2 punti con 2 set di tamponi standard memorizzati (pH
4.01/7.01/10.01 o pH 4.01/6.86/9.18)

Compensazione Temperatura: automatica da -5.0 a 105.0°C

Elettrodo pH:
FC 214D, con corpo in vetro per alte temperature rivestito in titanio,
elettrolita in gel, giunzione in fibra rinnovabile, sensore temperatura,
connettore DIN, cavo 1 m (incluso)

Alimentazione: 3 x 1.5V AAA / circa 1200 ore di uso continuo; spegnimento automatico
dopo 8 minuti di inattività

Condizioni di utilizzo: da 0 a 50°C; U.R. max 100%

Dimensioni e peso: 152 x 58 x 30 mm / 205 g

Memorizzazione: no

Collegamento a PC: no

Accessori consigliati

 FC 214D
Elettrodo pH per HI 99151 analisi birra
Elettrodo pH per prodotti alimentari semisolidi, con sensore di
temperatura e connettore DIN, per HI 99161

http://www.hanna.it/ph/elettrodi-fc-per-alimenti/fc-214d-elettrodo-ph-per-hi-99151-analisi-birra/
http://www.hanna.it/ph/elettrodi-fc-per-alimenti/fc-214d-elettrodo-ph-per-hi-99151-analisi-birra/

