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Der neue GERLICHER 
F A T B A C K®-Kanister

Unser neues Behältersystem ist das Ergebnis vieler intensiver 
Kundengespräche und erfüllt ideal die unterschiedlichen und 
zahlreichen Bedürfnisse in der Gastronomie.

Mit unserem neuen Behälter können Sie das  F A T B A C K®-
System noch effi zienter für Ihren Betrieb nutzen als mit 
seinem Vorgänger: Er ist handlicher, lässt sich praktischer 
lagern und überzeugt durch eine einfachere und sichere 
Befüllmöglichkeit für Ihr Altfett. 

Nutzen auch Sie die vielen Vorteile des neuen GERLICHER 
F A T B A C K®-Kanisters.

Gewohnte GERLICHER Qualität

Praktische Griffmulde



Profi tieren auch Sie von den überzeugenden Vorteilen des  F A T B A C K®-Systems:

1.  Da die Behälter Eigentum der GERLICHER GmbH bleiben, garantieren wir, 
dass alle Verpackungen bei Ihnen wieder abgeholt und durch uns recycelt werden. 

2.  Geringer Stellplatzbedarf für die Lagerung von Frischöl und Altfett.

3.  Alles aus einer Hand – ein geschlossener Kreislauf

Das geniale GERLICHER  
F A T B A C K®-System

Weitere Vorteile
- Besser und handlicher als seine Vorgänger
- Optimiertes Gewicht – 25 Liter
- Niedrige Kanisterhöhe – passt unter nahezu jede Fritteuse
- Stabil und trotzdem einfach in der Handhabung
- 800 Liter je Palette machen die Anlieferung von größeren Mengen noch effi zienter

Große Ausguss-Öffnung von ca. 70 mm

Anti-Blubb-Verbindung zwischen 
Ausguss und Tragegriff

Sehr sichere Stapelbarkeit durch 
neue Noppen und Führungslinien

Optimiertes Zubehör zum Selbstkosten-
preis (Trichter, Auslaufhahn, etc.)

Individuelle Prägung des Kanisters 
mit Mindesthaltbarkeitsdatum und 
Produktkennzeichen

Großformatiges Etikett zur schnellen 
Produktidentifi zierung



Der F A T B A C K®-Kreislauf 
Das F A T B A C K®-System ist ein geschlosse-
ner Kreislauf, der ökologischen und ökono-
mischen Anforderungen gerecht wird. 
Die Pfl anzenöle und -fette liefern wir in un-
seren wiederverschließ- und stapelbaren Be-
hältern (10 Liter und 25 Liter).

Nach restloser Entleerung der Behälter wird 
das verbrauchte Frittierfett in den auslauf-
sicheren, geruchsfreien und hygienischen 
Behälter zurückgefüllt. Im Rahmen der näch-
sten Lieferung holen wir das verbrauchte 
Frittierfett direkt bei Ihnen ab und führen es 
einer sinnvollen Wiederverwertung zu (z. B. 
Veresterung zu Biodiesel).

Gastronomie

Abholung 
von gastronomischem Altöl

Anlieferung
von Frischöl und Fett

Weiterverarbeitung
z. B. Biodiesel

Produktion
von Frischöl
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