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Sander De Laet en Lies Van Wolvelaer staan te popelen om gasten te verwelkomen in hun
Brisa. © David Legreve

NET OPEN. Gastronomisch
restaurant opent één weekend per
maand de deuren: “Combineren
Franse keuken met Spaanse
levenslust”

Mechelen is vanaf morgen, vrijdag, een gastronomisch eetadresje
rijker. Sander De Laet (31) en Lies Van Wolvelaer (30) openen in een
zijstraat van de Onze-Lieve-Vrouwestraat Brisa, een restaurant dat
maar één weekend per maand geopend is. Daarnaast legt dit frisse

duo zich toe op ‘culinaire ervaringen’ voor kleine groepen en op
catering op locatie.

Wannes Vansina

22 januari 2026, 17:55 « Laatste update: gisteren om 19:52




image2.jpeg
Zelfs naar het toilet gaan is bij Brisa een belevenis dankzij een junglethema. © David Legreve

Later volgden menu’s op maat aan huis, meestal voor kleine gezelschappen,
en intussen verzorgen ze de catering voor communie-, trouw-, bedrijfs- en
andere feesten tot 100 gasten. “Omdat we al zo lang in de horeca werken,
kennen we veel mensen en kunnen we terugvallen op een toffe equipe
flexi’s en studenten. We werken op maat: zo verzorgden we recent voor de
opening van ICT-dienstverlener ConXion een walkingdinnermenu volledig
lokaal en met bloemen in de kleur van het bedrijfslogo.”

Gerenoveerd pand

Koken aan huis en evenementen op maat verzorgen, blijven ze doen, maar
nu verwelkomen ze ook bezoekers in hun eigen restaurant in een
gerenoveerd pand. Eén weekend per maand zetten ze de reservaties open
voor een zesgangenmenu voor 135 euro (inclusief aperitief, water, koffie en
sweets). Dit weekend staan handgepelde garnalen, sint-jakobsschelpen,
skrei, ‘butcher’s choice’ (rundsvlees), kaas en chocolade op de kaart. “De
basis zal altijd de Franse keuken zijn, met soms invloeden uit de Aziatische
keuken, maar altijd eerlijk, puur en lekker”, vertelt Sander.
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De mentaliteit is volgens Lies dan weer Iberisch. “Brisa betekent frisse wind
in het Spaans. We hebben voor die naam gekozen omdat we de Spaanse
mentaliteit in ons concept willen laten terugkomen: genieten van 't leven, niet
wachten tot het te laat is. Zo zien we ook de toekomst. Laat de frisse wind
maar waaien en we zien wel wat er op ons pad komt”, lacht ze.
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Een chef met passie

Brisa is gelegen in Ravenbergstraat 25, voorheen een woonpand dat ze
deels eigenhandig renoveerden tot het pareltje dat het nu is. “We hebben
twee jaar gezocht naar een geschikte locatie. Door met corona zoveel
menu’s rond te brengen, hebben we heel veel straten leren kennen. Dit is
precies wat we zochten: een locatie binnen de ring, maar waar mensen wel
naartoe moeten lopen en niet toevallig passeren. We kennen de straat goed
omdat we vroeger vaak bij de buren zijn gaan leveren”, vertellen ze.

Alles wordt bereid in een open keuken, een bewuste keuze. “Ga ik zelf op
restaurant, dan vind ik het altijd leuk om te zien hoe de chef bezig is met zijn
passie. En als chef vind ik het fijn om connectie te hebben met de zaal.”
Deze en volgende maand kan je nog een tafeltje reserveren voor dit
weekend en op 14 en 15 februari. Op andere dagen kunnen privégroepen
van 8 tot 20 personen er terecht voor een ‘experience’ op hun maat, met drie
tot zes gangen. Af en toe organiseert het koppel ook een thema-avond.

Ster

Hombekenaar Sander en zijn aanstaande bruid uit Wingene (West-

Vlaanderen) leerden elkaar kennen aan hotelschool Spermalie in Brugge en
deden ervaring op door stage te lopen of te werken bij gerenommeerde
restaurants als Centpourcent, Tinélle, Pure C en Sensum Gent (Lies werkt
daar nog altijd). Of ze ook zelf een ster ambiéren? “Daarvoor zijn we
onvoldoende dagen geopend, maar we streven altijd een bepaalde kwaliteit
na. We kunnen haast niet wachten om onze eerste gasten te verwelkomen”,
staan ze te popelen. Meer informatie op www.brisamechelen.be en op
Instagram (@brisamechelen).
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Het sympathieke koppel timmert al vijf jaar aan de culinaire weg. In 2020
gingen ze van start als ‘Liesje en Sander’ en kookten ze vanuit hun
appartement, later vanuit de tot keuken omgebouwde garage van Sanders
ouders in Hombeek. “We hadden allebei een job in de horeca en plots
konden we niet meer werken. Na een week stilzitten hebben we beslist om
met culinaire menu’s aan huis te starten. Voor veel mensen viel het leven stil
tijdens covid, voor ons is het toen echt begonnen”, lacht Lies.




