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■引进美国ETI技术，实现整机设计、制造、试验自主成套；

一集成一体模块化整体式结构，使安装维护方便快捷；

■采用API、AGMA等标准设计制造，机组运行更可靠；

■优秀的设计、服务团队随时为客户提供全面支持；

■供应范围：流量80～3000m3Imi n，出口压力1．3～1 2barG；

■应用案例：泰禾生物、丰原生物、安泰生物等。

■引进美国ETI技术，叶轮效率>92％，实现高效节能；

■可选进口导叶、变频等多种调节方式，调节范围宽节能显著；

一叶轮材质可选钛合金或不锈钢等，满足强度和耐腐蚀要求；

■供应范围：蒸发量3～250t／h，温升5～24℃；

■应用案例：伊犁川宁生物(蒸发量202t／h)、常州光辉生物、

圣琪生物、美味源生物等。

■为中小型发电机组量身定制，较传统汽轮机有较高的热循环效率；

■采用全粘性三维通流及独特的结构设计减少损失，机组内效率高；

■采用高转速、多缸及中间再热技术，实现了蒸汽的高参数(高温、

超高压)，在提高发电效率的同时减小了汽轮机自身体积；

■品种多、规格全，可采用轴流透平、向心透平、径流一轴流混合

透平等形式，适用范围200kw-1 50MW，入口压力0．6～1 OMPa。
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