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Vice-presidente do Malawi, Saulos Chilima, morre
foguetinho do dinheiro acidente de aviao

O vice-presidente de Malawi, Saulos Chilima, morreu foguetinho do dinheiro um acidente de
aviao junto com nove outros passageiros, anunciou o presidente do pais, Lazarus Chakwera, no
dia terca-feira.

A aeronave desapareceu ap0s ndo conseguir pousar no Aeroporto Internacional de Mzuzu,
localizado a cerca de 380 km (240 milhas) ao norte da capital Lilongwe. Os destro¢cos do avido
foram localizados, confirmou o presidente terga-feira.

"A operacao de busca e resgate que ordenei para encontrar a aeronave que transportava nosso
vice-presidente e nove outras pessoas foi concluida. A aeronave foi encontrada. E estou
profundamente triste e desolado por informar-lhes que se transformou foguetinho do dinheiro
uma tragédia terrivel”, disse o chefe de Estado.

O lider malauiano revelou que a aeronave foi encontrada "completamente destruida" na Floresta
de Chikangawa, adicionando que "as palavras ndo podem descrever o quanto isto € devastador".

Chakwera prestou homenagem ao seu vice, descrevendo-o como "um homem bom, um pai e
marido dedicado e um cidadao patriota que serviu o seu pais com distingéo".

Chilima, de 51 anos, retornou a Malawi no dia 6 de junho apos participar na Cimeira Coreia-
Africa foguetinho do dinheiro Seul na semana passada.

Terca-feira, a tarde, o Exército de Defesa de Malawi afirmou que havia mobilizado drones e pelo
menos 200 militares para procurar a aeronave na Reserva Florestal de Chikangawa, onde se
receberam sinais do seu paradeiro pela ultima vez.

O Comandante da Forga, Paul Valentino Phiri, afirmou que as operagdes de resgate foram
atrasadas devido as més condi¢des meteorologicas.

Esta é uma historia foguetinho do dinheiro desenvolvimento e sera atualizada.

Michel Roux Jr abre Chez Roux en el hotel Langham de
Londres

Michel Roux Jr recientemente ha abierto Chez Roux en el Palm Court del hotel Langham en el
centro de Londres. Roux ha dicho que no tiene la intencion de cocinar mucho en el futuro:
prefiere cuidar a sus nietos y aparecer en programas de television de la tarde, en lugar de sudar
sobre homard grillé y salsifis au beurre noisette.

Y uno no puede culparlo. Los restaurantes de alta cocina pueden ser glamorosos, pero cocinar
en ellos es caluroso, sucio, maloliente y a menudo sin agradecimiento. Roux merece momentos
felices y relajados mientras BR sus pantalones deportivos mientras resuelve los acertijos de los
comerciales en Countdown, pero dénde queda Chez Roux es un enigma.

Una experiencia enigmatica

Chez Roux opera solo por las noches en el espacio del Palm Court del hotel, lo que no puede
dejar de sentirse recargado, sin importar cuanto gasten en objets d'art modernistas. Los asientos
son bajos y causan que incluso una mujer pequefia como yo se incline sobre su lemon sole
meuniéere.



El plato 'deliciosamente delicioso' de Buccleuch beef fillet en una rica salsa de cognac y pimienta
negra en Chez Roux.

El Palm Court afirma ser el lugar de nacimiento de la "deslumbrante tradicion de la tarde" desde
1865, lo cual creo completamente, porque este saldn brillante y maduro realmente se presta a
pasar una horay media sobre una bandeja de scones, aunque quizas no las tres horas que nos
tomé comernos nuestro menu degustacion de cinco platos.

Un menu inspirado en la infancia

El menu esta supuestamente inspirado en los recuerdos de la infancia de Roux en el campo de
Kent en la década de 1960, cuando su difunto padre Albert trabajaba para la aristocratica familia
Cazalet. Roux Jr ha estado atento a decir que ya no esta persiguiendo estrellas Michelin, lo que
guizas sea un mecanismo para gestionar las expectativas de los fieles de Le Gavroche, quienes
pueden visitar este lugar en busca de su famoso soufflé Suissesse o filet de chevreuil roti con
échalotes confites, solo para encontrar platos mucho mas simples como rillettes de salmén con
ensalada de jersey royal y filete de carne con salsa de pimienta, junto con colcannon comunal
para la mesa. Este es un menu de comida reconfortante de lujo para el cansado viajero
adinerado, cansado de los viajes experimentales de fusion que muchos hoteles de cinco estrellas
ahora imponen a los millonarios visitantes, y en necesidad de un menu a la carte con pollo asado
con relleno o cordero asado con "fagot glaseado".

La arroz con vainilla cremosa resulta ser poco mas emocionante que 'arroz frio con leche'.

El menu degustacion, por otro lado, consiste en versiones mas pequefias del menu regular, a
saber, los rillettes, el lenguado, la carne, algunos quesos y arroz con leche. Mi consejo seria
optar por el menu a la carte, porque el lenguado meuniére con limon, alcaparras y camarones
moretones es absolutamente delicioso, al igual que el filete de carne Buccleuch raro en una rica
salsa de cognac y pimienta negra. Tanto es asi que desearia haber pedido cualquiera de esos
platos en tamafio completo, en lugar de las porciones de degustacién que obligaron a pasar por
un plato de queso aburrido, seguido de un postre de arroz con leche cremosa, que result6 ser
arroz frio con leche perfeccionado con algunos pistachos cristalizados y coulis de grosella roja,
pero auan arroz frio con leche, que solo es tolerable si se come directamente de la lata durante un
apagon.

Servicio irregular

El servicio fue irregular: preciso al principio, con nuestras alergias y requisitos dietéticos tomados
en el mostrador cuando llegamos a las 7.15 pm, pero eso parecié haber sido olvidado a las 7.40
pm, cuando llegé el aperitivo. Mis notas describen esto como "una galleta Tuc sofisticada con
gueso esparcido”, aunque, por supuesto, era un poco mas sofisticado que eso. Durante el curso
del arroz con leche, casi desaparecimos: tres intentos de pedir la cuenta fueron completamente
ignorados, con el personal de primera linea demasiado absorto en mover las mesas, hasta que
hice algo que a menudo hago, que es levantarme sobre mis patas traseras y acercarme a un
miembro del personal como un trifidio fractioso. La cuenta finalmente llego, pero estaba
completamente mal, y después de suplicar pagar la cantidad correcta finalmente me permitieron
irme a casa alas 11 pm.

Algunwhere, el gran Michel Roux Jr estaba acostado en su sofa, mirando la televisién, comiendo
bocadillos y lejos de su restaurante. Su fue, con mucho, la mejor noche.

Informacion util

- Chez Roux The Langham, 1C Portland Place, London W1, 020-7636 1000. Abierto todos los
dias de 7 a 9 pm (Ultimas 6érdenes). Alrededor de £60 por persona para el menu a la carte;



£80 por persona para el menu degustacion de cinco platos, ambos mas bebidas y servicio
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