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Zotter zählt zu den besten Chocolatiers der Welt

»Zotter ist und bleibt an der Spitze der weltbesten Schokoladenhersteller und mit weitem Abstand der innovativste Chocolatier von allen.« (Schokolade – das Standardwerk) 
[bookmark: _Hlk129597067]
Die Neuheiten der Saison 2025-26 
Für die aktuelle Kollektion haben wir fünfzehn neue handgeschöpfte Schokoladen-Sorten entworfen: erfrischend wie Hibiskus + Minze und Edelnougat in Zitrone, fruchtig wie Himbeer Kirsch mit Kürbis-Crunch und vegane Rote Früchtchen, zart schmelzend wie Mandel Praliné intense und Weißes Schokomousse und verrückt wie Hirn mit Ei, mit karamellisiertem Schweinehirn und Eierlikör, die verblüffend gut schmeckt – und die die Welt dringend braucht.  
Außerdem gibt es einige neue Labookos, »Labooko uno« als einzelne Geschenktafel und für alle die, die Aromenvielfalt des Kakaos erleben wollen, die neue Labooko-Spezial mit zwei verschiedenen Sorten im Schoko-Vergleich als 75% Guatemala + 75% Madagaskar und 70% Uganda + 75% Tansania. Ein echter Hingucker ist die neu entwickelte »Genüsse«-Serie: die Schokolade mit bunt dragierten, ganzen Nüssen & Früchten gibt es in fünf Sorten wie Caramel Flow, Nutty Confetti und mehr. Außerdem haben wir fruchtiges Karamell entwickelt. Das neue Himbeerkaramell und Marillenkaramell gibt es als große Pralinen im »Choc ‘n‘ Roller«-Mix. Auf vielfachen Wunsch bieten wir die »Süßen Früchtchen« in Schokolade jetzt sortenrein als Datteln in 100% Kakao, Marillen in weißer Schokolade, Pflaumen in dunkler Schokolade und Feigen in dunkler Milchschokolade an. Und für alle, die Vielfalt lieben, gibt es den Sunny Mix mit allen Sorten.  

Bean-to-Bar
Wir lieben es, neue Schokoladen zu entwickeln, und wir forschen auch ständig weiter; das ist unsere Leidenschaft. In unserem Bean-to-Bar-Werk produzieren wir jede Schokolade von der Bohne bis zur Tafel – und setzen auf fair gehandelten Bio-Kakao in bester Qualität. Das heißt, dass von der Kakaobohne bis zur fertigen Tafel alle Verarbeitungsschritte im Haus erledigt werden. Das Rösten, Mahlen, Walzen und Conchieren wird in kleinen Chargen gemacht und individuell auf den Kakao abgestimmt. Regelmäßig reisen wir in die Anbauländer, um Kakaoproduzent*innen zu treffen. Zuletzt waren Julia und Josef Zotter in Tansania und Uganda zu Besuch und unser Bean-to-Bar-Produktionsleiter war in Peru.
Wir sind Mitglied bei der World Fair Trade Organization (WFTO), die das Unternehmen als Ganzes nach fairen Richtlinien prüft. Wir setzen zu 100 Prozent auf fairen Handel und physische Rückverfolgbarkeit der Rohstoffe. 

Erlebniswelt
In unserem Schokoladen-Theater bieten wir eine spannende Verkostungstour an. Die Besucher*innen können direkt in die Produktion sehen und miterleben, wie Schokolade entsteht – von der Bohne bis zur Tafel. Mit vielen Verkostungsstationen wie den Pralinen-Roller-Coasters, Robotern, die Schokos servieren, Nougatbrunnen, einer Schoko-Glühbirnchen-Seilbahn und handgeschöpften Schokohäppchen, die am Running Chocolate ihre Runden drehen. 
Das Thema Ökologie und Umweltschutz begleitet den Besucher auf der gesamten Tour. 
Zudem bieten wir Bio-Essen und Getränke am Bio-Hofgrill und im Bio-Feinkostcafé an, die direkt von unseren eigenen Weiden und Gärten stammen. Bei den EU Organic Awards 2025 ausgezeichnet als Best Organic Restaurant / Food Service Finalist.
Im Essbaren Tiergarten gibt es viele Tiere und zahlreiche Outdoor-Aktivitäten wie den Motorik-Parcour, einen Abenteuerspielplatz, einen Kunst Park und auch ein Öko Speck Takel, wo gezeigt wird, wie Fleisch aus der eigenen Bio-Landwirtschaft veredelt wird und Delikatessen entstehen. Ein rundum Erlebnis für die ganze Familie! 

Die Erfindung der handgeschöpften Schokolade & Familienunternehmen & Next Generation
Die Schokofabrik wurde einst im Stall von Josef Zotters Eltern gegründet und ist zu einem Kompetenzzentrum für Schokolade herangewachsen. Das Familienunternehmen begann 1987 als Konditorei. 1992 erfand Josef Zotter die handgeschöpfte Schokolade. Diese Art Schokolade zu machen war völlig neuartig. Auf langen Bahnen, ohne Gussform, wie sonst üblich, haben wir Schokolade und Füllungen in Handarbeit Schicht für Schicht aufgestrichen, um neue Geschmacksrichtungen zu entwickeln, zu fusionieren oder explodieren zu lassen. Auch das 70-g-Format war neu und das Verpackungsdesign von Andreas H. Gratze. Die kleinen Kunstwerke, die sich mit Humor und einer stilistischen Virtuosität abheben. Die Sorten der ersten Stunde: Mohn-Zimt, Kürbiskrokant mit Marzipan, Hanf, Rohkost, Champagner und Grillierte Walnüsse mit Marzipan. 1996 muss Josef Zotter Insolvenz anmelden und 1999 wurde die Schokofabrik am heutigen Standort eröffnet. Zotter investiert 2007 achtzehn Millionen Euro, um Schokolade direkt von der Kakaobohne bis zur Tafel verarbeiten zu können – ab diesem Moment arbeiteten die Zotters nach dem Bean-to-Bar-Prinzip. Gleichzeitig wurde das Schokoladen-Theater für Besucher eröffnet, das heute bis zu 290.000 Besucher*innen jährlich anzieht.
2011 folgte der Essbare Tiergarten, die Erlebnis-Bio-Landwirtschaft. 2014 wurde die Erlebniswelt in Shanghai unter der Leitung von Julia Zotter gegründet. 2017 übergab Julia Zotter die Leitung an Amy Fang, um in Riegersburg in der Produktentwicklung zu arbeiten. Die vielen neuen Ideen und Sorten entwickeln Josef Zotter und seine Tochter Julia gemeinsam. Das Unternehmen leiten Josef und Ulrike Zotter. Ab März 2026 übernimmt Julia Zotter die Geschäftsführung. Sohn Michael ist unser IT-Experte und die jüngste Tochter Valerie absolvierte die Höhere Lehranstalt für Tourismus in Bad Gleichenberg und sammelt derzeit Berufserfahrungen in der ganzen Welt.

Woher kommt der Kakao
Wir kaufen Edelkakao aus vielen unterschiedlichen Ländern ein: Peru, Bolivien, Nicaragua, Panama, Ecuador, Guatemala, Kolumbien, Belize, Dominikanische Republik, Madagaskar, Togo, Ghana, São Tomé, Uganda und Haiti. In jeder Schokolade steckt ein Kakao mit Geschichte und Tradition.
Zotter verwendet nur bio und fair gehandelte Rohstoffe, weil es einfach besser für Mensch und Umwelt ist! Als Produzent ist es unsere Verantwortung, dass wir nachhaltig produzieren und Mehrwert schaffen statt großer Gewinne, die auf Kosten der Gesellschaft und Umwelt gehen. Unsere Schokofabrik zählt zu den nachhaltigsten Unternehmen Österreichs.

Auszeichnungen (Auszug)
• EU Organic AWARD 2025 in der Kategorie Best Organic Restaurant/ Food Service Finalist.
• Bestes Bio Produkt 2025 Auszeichnung für Labooko 50% Haferdrink, verkostet und prämiert von Leser*innen des „Schrot & Korn“-Biomagazins.
• Primus Award 2024. Zotter gewinnt den Wirtschaftspreis der Kleinen Zeitung in der Kategorie „Gelebte Nachhaltigkeit“.
• EUSALP Energy Award 2024. Zotter wird beim internationalen Jahresforum zur „Energiewende in KMU“ ausgezeichnet. EUSALP ist eine strategische Allianz der Alpenländer Österreich, Deutschland, Italien, Frankreich, Slowenien, Schweiz und Liechtenstein.
• Brand Excellence 2024. 1. Platz für Zotter in der Kategorie „Nachhaltigste Marke“ in der Steiermark, Österreich. 
• Umweltmanagement-Preis 2023. Zotter wird für die beste Strategie für eine nachhaltige Unternehmensentwicklung in Berlin und Wien ausgezeichnet.
• Markttest Schokolade 2022. 1. Platz für Zotter Schokolade in der Kategorie „Innovation“ und „Top-Marke“. 
• Bester Arbeitgeber der Steiermark 2022 zum dritten Mal in Folge der erste Platz in der Gesamtwertung.
• Nachhaltigkeitspreis AUSTRIAN SDG AWARD 2020 in der Kategorie Unternehmen.

Das soziale und ökologische Engagement des Unternehmens wurde bereits mehrfach national und international ausgezeichnet. 

HARD FACTS
· Bean-to-Bar-Produzent von Schokolade und Erfinder der handgeschöpften Schokolade
· Zertifizierungen: BIO, EMAS
· Mitgliedschaft: FAIR-Mitglied der WFTO (World Fair Trade Organization)
· Kakaoländer: Peru, Bolivien, Nicaragua, Panama, Ecuador, Guatemala, Belize, Dominikanische Republik, Haiti, Kolumbien, Madagaskar, Togo, Ghana, Tansania, São Tomé und Uganda
· Produktionsmenge: rund 1000 Tonnen Schokolade im Jahr
· Sortiment: rund 500 unterschiedliche Schokoladensorten und darüber hinaus 
individuelle Wunschschokoladen, die Kunden selbst erfinden können
· Zutaten: ca. 400 unterschiedliche Bio-Zutaten 
· Umsatz 2024: rund 38 Millionen Euro
· Mitarbeiter: rund 230 Mitarbeiter*innen am Standort in Riegersburg/Steiermark, davon 8 Lehrlinge
· Besucherzahlen Schoko-Laden-Theater: rund 290.000 Besucher jährlich
· Energieerzeugung: Die Schokoladenfabrik ist zu 60 Prozent und der Essbare Tiergarten zu 100 Prozent energieautark, durch die Nutzung von Photovoltaikanlage, Dampfkraftwerk und Erdwärme. Zur Bündelung der Energiethemen wurde die Zotter Energy GmbH gegründet.
· Vertrieb: ca. 4.000 Vertriebsstellen weltweit, 90 Prozent im deutschsprachigen 
Raum (D, A, CH)
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