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k∥

I山：生
， 口

今天，一今新概念诞生了

仔细翻看本期广告插页，

推出的“跨界广告”j

2017年8月16目，在北京中轻天厦，《食品与

发酵工业》、《中国造纸》、《中国皮革》和《日

用化学品科学》四家中国权威核心学术期刊，共

同签属了《科技期刊跨界广告合作协议》，“跨

界广告”特指在不同行业的科技期刊上联合发布

松同的广告．今后．每家期币j选送的专业广告会

在冀弛三家期刊上同步联合发布，广告信息将在

同一时间进入与人”：生活密切袒关的食品、造纸、

誊』革和日化舀大领域，这转到新尝试所产生的倍

增效吏值释巍待!

雪r乙何对，学术裴于!!约产品广告是工程技术

，、员芋口企业家莪取信息的重要逢径，尤其在核心

麓秽发布广告更罨设引高端决策人士注意力的便

捷手段，迥建着“互联网+”时代的到来，以徵博、

徽篇、徵’隧颧和移动App为代表{j{7薪礤笨的出现．

无限翻页、碎片闷凄的诱惑恁使广告的投向发生

漂移，传统{粤技鬻刊的广告弱『匕趋蛰十分明显

怛鼍，一技硬币恩有两西。研究一下学术翔

：州的I{；：声叁发现．他f：鄂具童高苗裔，获取知识

和信邑的能力极强．对本专!Ik的事情了如指掌，

对新知识点育强烈的探索欲望，专注于工阼．极

少j=司酸时间，慧f亩；篱子中声阶级．或即将进入

中声阶段．瘛迷品搀．追求精致和多彩的生活体

验⋯⋯

“绮器广告”．精连投送，为悠f：而皇!

其实．看拟不司的簸域，也存在着共性的需

求 妇簿在相关联的行业媒笨间建立稳定的协怍

机制，通过同类业务资源共享，达到降本增效．

寻求新的发姨机逼．我仃：在探索!

蚤品、遣：纸、受革季口日化都簧于大宗消费品

行业．在生声和消费两舍罢面具有较多共性技术、

原料、试利和产品，“跨器广告”会扩大广告受

众．有助于消除专业读者对本领域广告的阅读情

性．提升阔读乐趣．塑造跨领域晶埠．吸引更多

的广告投入．有利于学术期干I!的缝康发展一

“碧器广告”．您能接受吗?

和灶
，|1用食-协发胖j：业研究院剐院长

全同食“I。I‘j发酵一I：业信息r}l心4-：任
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【t) 囊蘧霆⋯。嚣：藕蚤．纛嚣撵鬻薅鬈参剽遵鸯

～江苏全通灵’谎体机械科技股份有限公司是一家在中国深圳证券交易所创业板
上节的高新技术企业(殷票代码300091)，是国内专业的压缩机、鼓风盔、汽轮

嚣落麓曩燕黧藏瓣誊瓣≥主器量鬻菇薹≥主差、水荔萎募萎篓主?蓁冀熬要言篇堕娩蓐梯。亥塑用』『蔫遴趟藏排领域。

■引进美国ETI技术，实现整机设计、制造、试验自主成套j

■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80～3000m3／mi n，出口压力1．3～12barG；

■应用案例：泰禾生物、丰原生物、安泰生物等。

一引进美国ETI技术，叶轮效率≥92％，实现高效节能；

一可选进口导叶、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、美昧源生物等。

邮发代号：2-331

●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；

一采用高转速、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；

一品种多、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-150MW，入口压力0．6"---10MPa。
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