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拥有核心技术的综合环境服务提供商

芬顿氧化塔(UHOFe)

圃圆
团圆

厌氧反应器(UMAR)

：妻；囊警鬟至藩j’黎：姜j霉!≤蠢囊．‘譬器≯蔷毫善，挲藿鍪

水处理及资源化利用

厌氧反应器(UMAR)、芬顿氧化塔(UHOFe)、逆流连续砂滤器

烟气治理

烟气除尘、脱硫、脱硝综合治理系统

贵阳南明謇梅酿造有限公司生产废水处理工程

广西中粮生物质能源有限公司发酵废水处理工程

国投广东生物能源有限公司年产15万吨木薯燃料乙醇项目废水处理工程

烟气治理系统
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