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Figura 1: Evolucién de la produccion relativa respecto al mundo.
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Figura 2: Vista general del mapa de copalabras distinguiendo los 5 cllsteres generales.
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Figura 4: Zoom de la zona Oeste del mapa de copalabras.
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Figura 6: Vista general del mapa de copalabras donde los colores marcan la Citacién
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se ha contabilizado la produccién de 2014 por considerar que los datos de citaciéon no son lo
suficientemente fiables.
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Figura 7: Vista general del mapa de copalabras donde los colores marcan la Citacién

Normalizada Relativa respecto al mundo.
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