
 
 
 

 

Geschichte, Design und Genuss unter einem Dach. 
 

Nach Corona-bedingter Schließung eröffnet am Mittwoch, den 08. September 2021 das à la Carte 
Restaurant Lemsahler des Steigenberger Hotel Treudelberg Hamburg endlich offiziell für Gäste und 

Gourmets. 
Hamburg, 7. Januar 2022  
 
Die letzten beiden Jahre werden für die Hotellerie in die Geschichte eingehen, da macht auch das 
Steigenberger Hotel Treudelberg Hamburg keine Ausnahme: Nach der Sanierung des kompletten 
Landhauses folgte kurz nach der Eröffnung der Lockdown, danach die schrittweise Eröffnung 
einzelner Teilbereiche des Hauses unter strengsten Hygienevorschriften, doch das elegante à la Carte 
Restaurant Lemsahler blieb weiterhin für Gäste geschlossen.  
 
Seit dem 08. September 2021 sind nun auch die Türen des Lemsahler für Hotelgäste, externe 
Besucher und Gourmets geöffnet. Hoteldirektor Eckart Pfannkuchen ist sehr erfreut: „Das Lemsahler 
ist nicht nur kulinarisch das Zentrum des neu gestalteten Landhauses, sondern auch optisch ein 
absoluter Blickfang für unsere Freunde und Gäste des Hauses. Jetzt darf es endlich seiner 
ursprünglichen Bestimmung zugeführt werden und das freut nicht nur mich, sondern das gesamte 
Team des Hauses“.  
  

Der à la Carte Bereich des Lemsahler besticht durch seine transparente Gestaltung. So bieten 
großflächige Türen und bodentiefe Fensterfronten eine offene Atmosphäre und ermöglichen 
vor allem in den Sommermonaten einen einladenden Blick in den weitläufigen Garten und 
auf den Golfplatz. Die grundsätzlich helle Gestaltung des Raumes wird gekonnt durch 
dunklere Nuancierungen, die sich in bodenlangen, schweren Vorhängen sowie den 
Bezugsstoffen der Sessel wiederfinden, unterbrochen. Die symmetrische Gestaltung der 
Decke wird in den Bezügen der imposanten Sitzbänke, die das optische Zentrum bilden, 
aufgegriffen. Ein urbanes Lichtkonzept mit unterschiedlichen Lampenvarianten verleiht dem 
à la Carte Bereich einen internationalen Touch. In der warmen Jahreszeit öffnen sich die 
Türen und Fenster und laden die Gäste ein, auf der Terrasse Platz zu nehmen.  
 
Kulinarisch verführt das Lemsahler seine Gäste vor allem mit perfekt interpretierten Produkten aus 
der Region. Die Menüs sind anspruchsvoll und kreativ. Für ein unvergessliches Geschmackserlebnis 
werden hauptsächlich Zutaten aus der Nachbarschaft verwendet und höchster Wert auf eine 
natürliche Verarbeitung gelegt. 
 
Einen besonderen Blickfang bietet sich den Gästen des Event Restaurants, welches direkt an das à la 
Carte Restaurant angrenzt. Hier dominiert tiefes, maritimes Blau an der weitläufigen Decke und 
findet sich in Teilen in den Bezugsstoffen der bequemen Stühle und Sitzbänke wieder. Den 
Mittelpunkt des Restaurants bildet das imposante Deckengemälde, das einem original Deckenbild 
aus dem Museum für Hamburgische Geschichte nachempfunden ist und durch das Interior-Team der 
„Meierei“ entdeckt wurde. Im 17. Jahrhundert zierte das Gemälde, das Putten mit vollen Obstkörben 
zeigt, ein Stadthaus in der Hansestadt. 



 
 
 

 

Wer den Abend ausklingen möchte, findet in der angeschlossenen Treudelbar das passende Getränk. 
Auch hier zeigen sich Reminiszenzen an die Vergangenheit der Stadt Hamburg sowie des Standortes. 
Die Designerin hat sich von der Pferdezucht, die sich eins auf dem Gut Treudelberg befand 
inspirieren lassen. Die Deckenillumination der Bar erinnert an den Funkenflug beim Schmieden von 
Hufeisen und setzt den Barbereich durch ein außergewöhnliches Licht- und Schattenspiel exklusiv in 
Szene. Hier wird der Sundowner nach der Golfrunde oder der Cocktail im Anschluss an ein Candle-
Light-Dinner zu einer bleibenden Erinnerung. 
 
Öffnungszeiten: Freitag und Samstag ab 18:00 Uhr (derzeit nur Freitag und Samstag, statt eigentlich 
Dienstag bis Samstag ab 18:00 Uhr) 
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