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ORIGENS DEL CAVA DE CATALUNYA o

El cava - vi escumds elaborat segons la métho-

de champenoise- és avuil el sector econdomicament

més dinamic i tecnoldgicament més avangat de

la vinicultura catalana. Abans d'arribar a aquest
punt, perd¢, el vi escumds catald ha passat per
moltes vicissituds. Els seus origens i el seu
inicial desenvolupament wvan lligats a fendmens
socials, de psicologia col.lectiva i d'esperit
d'empresa, que fan de 1l'aparicidé i consclida-

cié del cava una manifestacidé més del cosmopo-

litisme i1 de la voluntat de modernitzacid que
caracteritza l'actuacid publica i privada del
sector més representatiu de la poblacio catala-
na del segle XIX. La Renaixenga -o retrobament
de la propia identitat- és indestriable de ma-
nifestacions com el romanticisme, el naturalis-
me, el modernisme 1 el noucentisme. El proces
historic de creacid del cava té quelcom a'aquest
sentiment doblat d'autcafirmacidé i d'emulacid
d'alld que en un terreny concret és considerat

immillorable i, per tant, desitjable.

No és aquest el moment d'analitzar des
d'aquest punt de mira el fenomen del cava, ni
el qui us parla és la persona indicada per fer-
ho. Anant, doncs, als fets concrets i ja gue her
parlat d'emulacid, és evident que 1'aparacid
del cava va lligada a la imitacidé dels vins es-
cumosos de la Champagne. La imitacioé dels vins
de fama, generosos especialment, -preconitzada
i fomentada per gairebé tota la bibliografia
enoldgica del segle XIX- fou practicada assi-
duament pels criadors i exportadors de vins de
Catalunya. D'altra banda, hom constata d'una
manera tangible -organocléptica- que una part
molt gran dels escumosos comercialitzats com &

champagne i procedents de la mateixa Franca, =«



sclament no provenien de la Champagne, siné que
ni tant sols eren elaborats pel métode xampanyés,

1 no eren altra cosa que vi gasificat.

Per tres conductes podien els catalans tenir
coneixements del veritable escumdés de Champagne

i de les seves excel.léncies:

a) directament com a consumidors, car durant el
segon terg¢ del segle XIX ja existia a Catalunya
una burgesia amb prou capacitat econdmica i prou
cultivada gastrondmicament per a constituir un

sector consumidor de chamgagne.

b) a través dels fabricants de taps de suro de
les contrades de la Selva i de 1'Emporda, que
des de mitjans del segle XVIII eren els habi-
tuals subministradors d'aquella manufactura a
les empreses de Champagne. Per aixd no és for-
tuita la primerenca instal,lacié de cellers o
caves per a l'obtencidé de vi escumds a les lo-

calitats de Blanes, Palafrugell i Tossa.

c) a través de la literatura enoldgica, tant 1la
francesa original com la reelaborada pels end-
legs catalans. El diccionari de Rozier i les
obres de Chaptal, per exemple, sén traduides al
castella (les segones publicades a Barcelona) a
les darreries del segle XVIII i a principis del
XIX. Les técniques d'elaboracidé del champagne
son ja descrites en les obres dels dos princi-
pals enclegs catalans del primer terg del segle
passat: Francesc Carbonell i Bravo, Arte de ha-

cer i conservar el vino (Barcelona, 1820) i Jo-

sep Roura, Memoria sobre los vinos y su desti-

lacién (Barcelona, 1839). Ambdos autors ensenya-
ren quimica general i quimica aplicada a l'agri-

cultura a la Junta de Comer¢ de Catalunya.



Hom disposava de diverses receptes que per-
metien la preparacié doméstica d'un vi més o
menys escuméds, consistents en afegir a un vi
blanc unes porcions d'esperit de vi i de xarop
i unes determinades guantitats de bicarbonat de
sosa o de potassa, i d'acid citric o tartaric,
per tal d'obtenir un desprendiment de gas car-
bdénic. Ultra aquestes receptes les dues maneres
d'obtenir vi escumés amb finalitats mercantils
-el médtode tradicional de Champagne © per la
simple injeccidé de gas carbdénic a un vi de més
0 menys qualitat- foren propugnades per alguns
endlegs catalans i1 posades en practica per vini-

cultors i comerciants de vins.

Difongueren la fabricacid de vi gasificat
enolegs tan coneguts a Catalunya com el ja ci-
tat Josep Roura 1 el farmacéutic Bonaventura de
Castellet, autor de diverses obres de viti-vini.-
cultura. Josep Roura, gue entre 1825 i 1840 va
fer repetits viatges per Europa, adquiri, el
1834, per compte de la catedra de quimica de la
Junta de Comer¢ "un aparato que sirve para sa-
turar el vino de acido carbénico" el funciona-
ment del qual fou minuciosament descrit en la

seva obra de 1839. (C.P.II, 361; Roura, lam. I
Fig. 4).

Castellet fou el gran defensor de la practi-
ca d'imitar vins de renom per tal d'afavorir
l'exportacié dels vins del pais. Encara el 1836

-quan publica la segona edicidé de la seva Viti-

cultura y enologia espanolas, i quan la possi-

bilitat d'obtenir excel.lents vins esSCumosos
naturals era un fet demostrat, Castellet es
mostrava partidari del vi gasificat 1, com a
practic en la crianca i elaboracié de vins, re-

comanava la utilitzaciao de la magquina gasifica-



dora de Mr. Ozouf, perfeccionada per Cazaubon.
Amb agquest aparell, partint de vins escumosos

de bona gqualitat i després de sis a vuit mesos
de ternir-los en repds, ell deia que era possi-
ble 1'obtencié "de un articulo que promete
grandes beneficios bajo el punto de vista indus-
trial” (p.387). "El vino cuya preparacién acaba-
mos de detallar -afirmava- es una imitacién
exacta del legitimo vino de Champafa; su color
blanco amarillento, su brillantez y transparen-
cia, su sabor acidulo, picante y agradable, su
bouquet natural debido a la presencia de los
éteres y del aroma propio de las uvas, la explo-
si6n del tapdén al destapar las botellas gue lo
contienen, y la mucha espuma que élproduce al
derramarse en las copas, seguida de un cont inuo
desprendimiento de gas acido carbénico, son ca-
racteres que se confunden con los del verdaderao
vino de Champana. Esta es la verdad incontesta-
ble (p.394-395%). Castellet afegia que amb la
maguina Ouzof es poden obtenir de 1000 a 1500
ampolles de liquid escumds per dia i gque el seu
facil maneig 1 la seva solidesa han valgut al
seu inventor "demandas muy importantes de sus
aparatos de parte de muchos departamentos de
Francia, y de todas las naciones donde estan en
uso los vinos de Champafa y las aguas gaseosas

artificiales” (p. 395).

Malgrat aquest panegiric, els vins escumosos
artificialment gasificats de Bonaventura de Cas-
tellet no van guanyar mai cap premi en cap de
les moltes exposicions celebrades en agquell
temps. Un balang¢ global de la historia d'aguesta
mena de vi, ve donat per un dels més grans end -
legs del segle actual quan assegurava "qgue no
@xiste ninguna marca acreditada de esta clasc
de vinos" (C. Mestre-1946). Si aixo era coprt .-

1946, molt més encara ho és avui.



Defensors del métode tradicional xampanyés
-és a dir: de l'elaboracidé d'un vi escuméds amb
els procediments 1 la técnica del que avui en
diem cava- foren el gquimic i enginyer industrial
Lluis Justo i Villanueva i un estol -més nombrés
del gue hom podia esperar—d'endlegs 1 de viti-
vinicultors, elaboradors i criadors de vins que
amb fortuna més o menys favorable consitueixen

els precedents de l'actual industria del cava.

Justo i Villanueva, que entre 1864 i 1880
dirigi el Laboratori Quimic de 1'Institut Agri-
cola Catala de Sant Isidre -associacié de pro-
pietaris continuadora de les tasques de 1'ex-
tingida Junta de Comerg de Catalunya en defensa
dels interessos agricoles- no era partidari dels
vins d'imitaci1dol siné de la creacid de "vins
tipus”, o sigui del gque avui diriem vins de qua-
litat lligats a una denominacié d'origen. "Hacer
con los vinos catralanes -escrivia 1'any 1865-
vinos de hurdens, de Malaga, de Jerez, de Cham-
pana, etoc.eltc. eso no puede accnsejarlo la ver-
dadera ciencia: eso sdlo puede dictarlo un mal
entendido i1nterés". La imitacidé de vins foras-
ters, tan practicada entre els magatzemistes 1
exportadors de vins era segons ell una "utopia,
con gue se pretende salvar a Cataluna". Parlant
més concretament de la imitacidé del champagne
atirma categoricament que ni amb plantes impor-
tades d'aquella regid i vinificant com a Cham-
pagne, nil amb verema de les varietats autdctones
pero elaborant com a Champagne, ni -menys enca-
ral- amb la dissolucidé d'acid carboénic en un vi
del pais, podrem fer vi de Champagne. En el pri-
mer cas -diu- fariem una "imitacid" que potser
no desmereixeria del veritable champagne, en el
seqgon fariem un "vi del pals escumos” i en el
treroce:r as e abt indriem res més que un vi o oga-
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Malgrat la dendncia de Justo 1 Villanueva
gue un "interés mal entendido" portava a molts
cap el tercer cami, la ruta gque majorment van
seqguir els viti-vinicultors catalans- fou la de
seleccionar variletats auctdctones -cosa que la
terrible fil.loxera vindria a facilitar- 1 vini-

ficar segons el métode xampanyés,

La nomina d'aquests primers elaboradors de
vins escumosos seguint el métode xampanyés
- dir-ne cavistes serie un anacronisme ja que
el terme no sorgeix fins molt més tard quan fo-
ren proscrits els termes xampany (catala) i
champan (espanyol), ambdds molt arrelats- és
bastant extensa, fins 1 tot en aguesta pr omera
etapa. Llur localitzacié 1 adhuc la relativa
qualitat de llurs productes ens é&s coneauda ars
cies a les noticies contingudes en els cataleas
d'expositors 1 de productes exhibits pablicamen:
an ocasio de les nombroses expesicions - aagrio
les o genecrals, universals o locals- gue tan
soventijaren durant la segona meitat del segle

XIX.

La primera Exposicid en la qual em consta
que foren exhibits vins escumosos catalans fou
la celebrada a Madrid el 1850, gue havia de
servir de preparacid i estimul per a la partic: -
pacidé espanyola a 1'Exposicid Universal de lLon-
dres de l'any seglient. Amb vins d'aquesta clas-
se nomes hi comparegué 1'industrial i terrati-
nent de Terrassa Antoni Gali. L'escumods terras-
senc fou considerat pel Jurat "una felis imira-
cion del champana". "Aungque de escasa espuma,
-deia el veredicte- su ebullicién se sostienc
bastante tiempou. Para que compita con su madel
falta s6lo que sea menos espirituose y arucid: o
do, sobresaliendo demasiadamen' o oot as TR
des. Poere aun asi ose ha heche o1 a0 .

acreecdor de la medalla de Bronpoco”
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Set anys després, la Memoria sobre los pro-

ductos de la agricultura espafiola reunidos en

la Exposicidén General de 1857, celebrada a Ma-

drid, assenyala la preséncia de dos elaboradors
d'escumosos: un a Villavicionsa de Océdn, provin-
cia de Madrid, que "le fabrica por el sistema

de vino de Champagne" 1 no meresqué cap premi:
l'altre expositor era el bard de les Quatre
Torres, de Tarragona, que presentda un vi sem-
blant al crémant "con las propiedades de su cla-

se" 1 obtingué una modesta mencié honorifica.

A 1’Exposicié Agricola de Barcelona, del 1859
hi concorregueren 106 expositors de vins, pero
només dos hy aportaren vins escumosos: foren ]
Ja esmentat bard de les Quatre Torres i Agust
Costa, de Sant Viceng dels Horts, comarca del
Baix Llobregat. Cap dels dos no fou guardonat
¢l Jurat va fer constar que "si bjennguede me
nos que eloglar los esfuerzos de los contados
expnsitores, no pudo considerar dignos de pre-

mio las muestras presentadas".

En altra Exposicid Agricola que tingué lloc
a la mateixa ciutat 1'any 1872, apareixen els
tres fabricants que des de llavors fins a les
darreries del segle exhibiran llurs productes
d'una manera continuada perd amb éxit desigual
quant a l'obtencié de recompenses. Foren Fran-
cesc Gil, de Reus, Soberano & Cia., també de
Reus -que meresqueren sengles medalles @ 'Or-
Agustl Vilaret, de Blanes, que obtingué medalla
de Bronze. Els comentaris que en nom del Jurat
va fer Lluis Justo i Villanueva, sén interes-
sants tant pel judici individual que en fa com

per la valoracidé comparativa de les mostres proe

sentades. Aixi l'escuméds de Francesc Gil, quail.
frcat com de segona classe, era molt SUuper i
Al presentat per Vilaret, gue llavors imieo:av.



la seva produccid i el presenta només "como ob-
jeto de estudio", i fins i tot que el de Sobera-
no & Cia,. que era "algo conocido ya en nuestra

capital"”.

No sén aquestes les uUniques noticies que te-
nim d'aquests fabricants que encara durant uns
quants anys seran més coneguts que els Raventoés
de Sant Sadurni d'Anoia. La firma Soberano &
Cia. havia exposat onze classe de vi a 1'Exposi-
€16 Universal de Paris del 1867. Entre ells hi
havia un escumés cotitzat a 12 rals l'ampolla,
"de forma y cabida bordalesa”, mentre els altres
vins, tots ells generosos, oscil.laven entre 4
i 7 rals; el Jurat 1i atorga medalla de Bronze.
L'any 1873, juntament amb els reusencs Francesc
G11 1 Josep Boulé, va# concorrer a 1'Exposicid
Universal de Viena, on tots tres guanyaren la
medalla de Progrés per llurs col.leccions de
vins que no incloien d'escumosos; a la de Fila-
delfia del 1876, on retroba Francesc Gil; a la
General Vinicola de Madrid del 1877, on presen-
ta escumosos de dues i tres anyades que obtin-
gueren cada un el premi de Perfeccid; i a la
Universal de Paris del 1878, on guanya una me-
dalla de Bronze. En aguests anys la produccid
de Soberano & Cia. era estimada en unes 10.000
ampolles anuals. No ha pogut rastrejar més no-

ticies referents a aquesta empresa; l'any 1896

un tal Doménech Soberano i Mestre, versemblant
ment successor de 1l'empresa anterior, apareix
cem a fabricant d'escumosocs i domiciliat a

Reus.

El segon fabricant de Reus es Francesc Gil,
en actiu almenys des del 1872. Si en 1'Exposi-
cid barcelonina d'aqguest any el Jurat trobava
indiscutible la superior gqualitat dels escumo-

scs de Prancese Gil, el cronista de la de Vie-~



na i enviat ministerial descriu com una apoteo-
si 1'éxit obtingut per cavista reusenc, afegint
que foren els mateixos francesos membres del
Jurat els qui més defensaren l'atorgament de

la medalla de Progrés, la més alta distincio i
la mateixa que obtingueren els millors vins de
Champagne. Malgrat aquest reconeixement inter-
nacional, el cronista -que no era catala, ni
tenia vinculacions amb Catalunya, ni coneixia
personalment el fabricant reusenc- deia amb un
deix d'amargor al.ludint a un prejudici que els
papers d'aquella época i també posteriors enre-
gistren repetidament: "A pesar de ésto habra

ne de Gil, y preferira poner champagne hecho en
Espana con falsa etiqueta francesa de Moet 3%
Chandon". L'any 1877, el Jurat de 1'Exposicio
Vinicola de Madrid 1i atorga el premi a la Per-
feccid i 1i reconegué una produccid de 14,000
ampolles anuals. Aguest mateix any després d'un
banquet ofert al rei Alfons XII per la ciutat
de Barcelona, i després d'haver brindat amb es-
cumds de Reus, Francesc Gil fou nomenat Provei-
dor de la Reial Casa. El 1878 assoli un nou
triomf a Paris on fou guardonat amb medalla de
Plata, situant-se per damunt dels altres cinc
expositors catalans dels quals només un no ob-
tingué cap premi i els altres medalles de bron-

ze. L'Anuario Riera de 1866 doéna el nom de Ra-

mon Sarda i Motseny, fabricant d'escumosos gue
sembla ser qui el succei en el negoci.

El tercer dels fabricants més sovint citats
en la documentacid d'aquest anys és Agusti Vi-
laret, de Blanes. Vilaret fou el fundador d'unea
industria de vins escumosos que després de can-
viar de nom i de titularitat, molt probablemen-:
és la mateixa empresa que encara avui existeix

en aquella localitat. Com d'altres vinaters de



dicats als escumosos, Vilaret no fou simplement
un negociant de vins sind un estudids de 1'eno-
logia. A 1'Exposicid barcelonina del 1872 -quan
iniciava el cami professional- presenta el pla
de les seves caves i diversos objectes o acces-
soris "para el estudioc de la fabricacién de vi-
nos espumosos gue hace en sus bodegas de Bla-
nes". Un d'aquests ogjectes era una bomba bor-m
delesa, practicament desconeguda entre la gent
del ram. Les seves instal.lacions, el sistema
de ventilar les caves i la manera de clarificar
el vi -a base de cola de peix de procedéncia
russa 1 comprada a Reims- sén elogiats per un
home tan exigent com Justc 1 Villanueva. Aixi

1 tot, el jurat 1i atorga només medalla de Bron-
ze, la qual cosa fa suposar que els jutges eren
severs 1 estrictes a ]l'hora de premiar els ex-
positors. Una altra prova de la dedicacia a
l'estudi i del! seu reeiximent com elaborador
d'escumosos la forneix el resultat assolit en
1'Exposicié General Vinicola madrilenya del
1877: els seus vins obtingueren la maxima recom-
pensa, per¢ tant o més important que aixd és el

fet de presentar-hi una Memoria sobre las cau-

sas principales del abandono de la fabricacién

de vinos espumosos. Pel resum que en fa el Ju-

rat era una obra de caracter técnic i econémic
en la qual sostenia que pel fet de disposar de
bons vins i de bon sucre de canya Espanya esta-
va en condicions excel.lents per a fabricar
bons escumosos. Quan el Jurat de Paris, 1l'any
1878 1i concedi una medalla de bronze 1i era

atribuida una produccié de 12.000 ampolles

anuals.

lLa citada obra de Vilaret -que malauradament
hem de donar per perduda- no és l1'unica obra
ascrita a Catalunya sobre el tema del vi escu.

mos. Justo 1 Villanueva publica diversos estu-
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dis i fou un gran propagandista dels eSCuUmosos
catalans. Mereix, perd, especial esment 1'opus-

cle titulat Elaboracié de vins escumosos, im-

prés el 1881, formant part de la "Biblioteca de
1'Art Pagés" publicacié periodica de divulgacid
agricola. El seu autor, Miquel Esqgquirol, era un
viticultor i negociant de vins de Vilanova i la
Geltru, que en diverses ocasions havia estat
premiat per la qualitat dels seus vins. L'opus-
cle es fonamenta no solament en les obres clas-
siques de Maumené 1 Guyot, sind amb les propies
experiéncies d'elaborador de vins escumosos. Un
any despres de 1'aparicié del llibre, amb motiu
de 1'Exposicié Regional Agricola celebrada a
Vilanova, el secretari de la institucio promeo-
tora del certamen elogiava el seu "vino espumec-
so de cepa Pincau ya bien conocido" aixi com
"las hermosas bodeqgas™ que amb tot l'instrumen-
tal accessori feien possible una produccid de
10 a 12.000 ampolles "con su acreditlada marca

de fabrica”.

La figura de Miquel Esquirol és interessant
per ella mateixa 1 per la relacié que mantingué
amb dues personalitats gue havien de tenir un
paper decisiu en el sorgiment i consolidacio
de la industria del cava. En efecte el vinicul-
tor de Vilanova -refugiat a Barcelona durant
l'agitat periode 1868-1874- assisti a les 11i-
¢ons de quimica i d'enologia que donava a 1'lIns
titut de Sant Isidre el director del seu labo-
ratori Lluis Justo i Villanueva. En aquelles
aules es trobd amb Josep Raventés i Fatjo, pro-
pilietari i elaborador de misteles de Sant Sadur-
ni d'Anoia, com ell refugiat a Barcelona i amb
les mateixes ganes d'aprofitar bé e) temps. En

uns improvisades caves del domicili barceloni

~11-



de Josep Raventos els dos condeixebles realit-
zaren els primers assaigs d'elaboracié de vins
escumosos 1 1'any 1872 -data que la Casa Codor-
niu considerara com la fundacional de les seves

caves- n'obtingueren les primeres ampolles.

Les experieéncies realitzades a Barcelona fo-
ren repetides 1 ampliades a la casa pairal de
Sant Sadurni d'Anoia, perd fins el 1880 els Co-
dorniu no van vendre ni una caixa d'escumosos.
El determini d'especialitzar-se en aquest ram
fou pres pel fill del fundador de les caves,
Manuel Raventds 1 Doménech, home d'una persona-
litat realment extraordinaria. Ja en vida del
seu parc -que mori 1'any 1885- Manuel Raventds
passa anualment llargues temporades a Reims per
tal de perfeccionar-se en 1'elaboracid d'escu-

mosos. De les cases xampanveses Pomeéry, Roede-

rer, Abele ' d'altres, va portar a Sant Sadurni
tecnics i oporaris gue instruiren els seus in-
experts ohrvers. Viatja per Ttalia i Alemanva

amb el proposit de conéixer les particularitats
dels escumosos d'aquests paisos. L'any 1888 de-
cidil presentar els seus vins a l'Exposicido Uni-
versal de Barcelona 1 va obtenir dues medalles
d'Or. Aquell mateix any haviq estat distingit

amb el Premi Extraordinari del Ministre de Fo-

ment al millor viti-vinicultor d'Espanvya.

El reconeixement internacional 1i vingué a
través de distincions guanyades en una série
d'Exposicions Universals: el 1894 va obtenir
el seu primer triomf a l'estranger amb la me-
dalla d'Or de 1'Exposicié d'Anvers. El 1895,
diploma d'Honor de la de Manila i medalla 4d'Or
a les d'Amsterdam i de Bordous. hquesta darre-

ra, la de Bordeus, constitui el sou major triomf .



La discussid entre els membres del Jurat inter-
nacional fou tensa. Manuel Raventos -que per
damunt de tot volia conéixer les opinions del
Jurat sobre els seus vins- se les enginya per
tal d'ésser-hi present i, en incégnit rigorés/
Hi assisté fent com si fos un cambrer. E) jurat
li adjudica medalla d'Or. Assabentada, pero,
una personalitat d'Epernay gque un escumés no
francés s'emportaria el maxim guardd de 1'Expo-
sicié de Bordeus, va fer gestions prop del Pre-
sident del Jurat intentant fer-1i veure el per-
judici gue la concessid d'aquell premi podria
ocasilionar al champagne francés. Pretextant
l'existéncia de determinades irregularitats,

el President va escriure a Raventos notificant -
It gue 11 era retirada la nedalla que 11 acaba-
ver o de concedir. Provada, pero, la falsetat
dlaquelles agcusacions no solament 1i fou resti-
tuida la medalla, sinéd que 11 fou lliurat un
Ciploma comprovatiu. Sense comptar ies nombro-
ses recompenses del més alt nivell obtinagudes
ern diverses exposicions celebrades en territori
espanyol, cal esmentar que la reina regent 1i
concedi el 1897 el titol de Proveidor de 1la
Reial Casa. Quant a projeccid internacional,
podem acabar aquest enfilall de distincions amb
la medalla d'0Or de 1'Exposicié Universal de Pa-

ris celebrada el 1900,

La histdria del cava catala és en una bona
part la historia de la Casa Codorniu. Quant Jo-
sep Raventds mori, l'any 1885, els Codorniu no
venien ni 3.000 ampolles l'any; l'any 1909 en
van vendre 201,552, 1 1'any 1930, quan mori Ma-
nucl Raventéds, 1'empresa ocupava ja un dels
primers llocs en el ranking mundial i la xifra

total de producaeio de cava a Catalunya s'acos-
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tava als 2.400.000 ampolles. Amb un creixement
a8 penes interromput, hom arriba actualment als
138.940.000 d'ampolles en un 98 per 100 elabo-

rades pels 194 cavistes catalans.

Des de la seva aparicia, 1l'escumds catala
fou el gran competidor de] champagne francés
dins el mercat espanyol. Poc abans de la prime-
ra guerra mundial, el cava fa acte de preséncia
en alguns mercats americans 1 europeus; d'una
manera gradual, perd accelerada, aquella pre-
sencia deixa de ser simbadlica: la proporcio
d'ampolles destinades a 1'exportacid augmenta
sense Iinterrupcid passant del 6 per 100 de
I'any 1875 al 34 per 100 del 1988. Malarat 1a

importancia del mercat nordamerica -qgue I "any

198+ absorbia el 62 pe:r 100 4 les exporta
Cclons- la penetracid orn o ercats eurapeus
-fins 1 tot a Franga- és la ta més remarcable
dels darrers oinc anve. B0 0188 390 ampel tes
trameses a la Comunitatl fo-onoo ca FBuropoea e

1984, s'han convertit en L6023 1 any pas-

sat; 1 l'expansio d'aqguest nercat no es pot pas

donar per acabada.

Eul GirdE
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