
Pateicoties vēsajam Ziemeļeiropas klimatam un Latvijā 
augošajām īpašajām ābolu šķirnēm, mūsu sidriem raksturīgs 
svaigums un izteikts ābolu aromāts. Tajos ir vairāk skābuma, 
mazāk tanīnu un sīvuma.

KĀ TOP SIDRS

 sasmalcināšana un 
spiešana

 svaiga ābolu sula

Dažādu šķirņu sidra āboli noga-
tavojas no vasaras beigām līdz 
vēlam rudenim

Sidrs fermentējas līdz 
pavasarim.
	

 sulai pievieno raugu 
vai ļauj rūgt dabiski

 fermentē 1-6 
mēnešus aptuveni 
4-15°C temperatūrā

Šajā posmā sidra tālākā gatavošana notiek pēc izvēlētās metodes:

Tradicionālā metode 
(Šampanieša metode)

• Sidrs otrreiz fermentējas 
pudelē, veidojot smalkus 
burbuļus.

• Pēc fermentācijas noga-
tavina kopā ar rauga no-
gulsnēm, kas piešķir dziļā-
ku garšu.

• Nogulsnes savāc pude-
les kaklā un atdala, iegūs-
tot dzidru un izsmalcinātu 
sidru.

Kīvotais sidrs

• Dabiskā fermentācija tiek palēnināta, izvei-
dojot pektīna želejas slāni jeb brūno cepuri.

• Sidrs fermentējas lēni un saglabā dabīgu 
saldumu.

• Rezultātā iegūst viegli dzirkstošu, dabīgi 
saldenu sidru. 

Pet-Nat (Pétillant Naturel)

• Pildīts pudelēs pirms fermentā-
cijas beigām, kur dabīgi veidojas 
burbuļi.

• Viegli dzirkstošs, nefiltrēts un 
mazliet duļķains.

• Saglabā dabisko ābolu garšu.

Dabīgais sidrs 

• Fermentē ar savvaļas raugu, 
nepievienojot rūpnieciskos rau-
gus.

• Netiek pievienoti sulfīti un sidrs 
netiek filtrēts.

• Iegūst dabīgu, nedaudz duļķai-
nu sidru ar izteiktu ābolu garšu. Gāzēts sidrs 

• Sidrs var būt gan tīrs ābolu, gan ar pievie-
notām garšām no citiem augļiem, ogām, 
augiem.

• Sidru mēdz saldināt, pievienojot cukuru.

• Lai nodrošionātu stabilitāti, sidru mēdz 
filtrēt vai pasterizēt.

• Sidrs kļūst dzirkstošs, tam pievienojot CO2 
(ogļskābo gāzi).

Sidrs atpūšas pēc fermentācijas, 
iegūst dzidrumu un garšas.

Iegūst vēlamo garšu 
un aromātu.

Sidru pilda 
dažādos tilpumos.

	
 stikla pudelēs

 skārdenēs

Ābolu ražas novākšana 1

Atlasa bojātos augļus un lapas - 
roku darbs

Sulas spiešana3

Fermentēšana 4

Nogatavināšana5 Blendēšana6

7 Sidru karbonizē Pildīšana8

 atdala nogulsnes

 nogatavina tvertnēs vai koka 
mucās

 sajauc dažādus sidrus

 pievieno papildu garšas -
cidoniju, aroniju, apiņu, 
plūškoka un citas

2 Šķirošana, mazgāšana
Sidru dara no dabīgas, 
neatšķaidītas ābolu sulas

Sidrdari:

 ievāc ražu savos ābeļdārzos

 iepērk ābolus no citiem augļu 
	 dārziem Latvijā

 dodas ābolu safari savvaļā, 

iegūstot tanīniem bagātus ābolus
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