ne

Served 12pm - 5pm

STARTERS

GUACAMOLE Served pico de gallo and baked corn tortilla chips. $230 MXN

SEAFOOD GUACAMOLE Guacamole, cooked shrimp, seared blackened tuna and magdalena
bay scallops served with farm fresh cheese and baked corn tortilla
chips. $380 MXN

CALAMARI Breaded in panko calamari strips, served with cocktail and marinara
sauce. $230 MXN

SOLOMONS SIGNATURE CEVICHE Ssalmon, tuna, fresh white fish marinated in a juice of lime and
orange, soy sauce and rayu with mango, cucumber, red onion,
cilantro, avocado, mint and a fried chile de arbol, served with baked
corn tortilla chips. $330 MXN

SCALLOP MANGO CEVICHE \Magdalena Bay scallops, mango, mint, cilantro, lemon, cucumber,
cherry tomato, red onion, avocado and olive oil served with baked
corn tortilla chips. $310 MXN

MEXICAN SHRIMP COCTAIL Cooked shrimp served with a prepared cocktail and clamato sauce
with tomato, onion, cucumber, chili, cilantro, green olives, lemon
and avocado. $310 MXN

GOURMET NACHOS Corn tortilla chips, pinto bean cream sauce, four chili sauce, cheddar
cheese, monterey jack cheese, pico de gallo, jalapeno, guacamole and
sour cream. $ 235 MXN

CHICKEN $310 MXN
FLANK STEAK $360 MXN

SHRIMP $355 MXN

CRAB DIP Fresh blue crab sauteed in white wine, topped with parmesan and served with warm
pita bread. $240 MXN

TORTILLA SOUP Taditional homemade tomato base, local cheese, avocado, sour cream, chilli
guaijillo and corn tortilla strips. $175 MXN

VEGETARIAN GLUTEN FREE SPICY ﬁ



SALADS

TACO SALAD Organic lettuce, roasted corn, carrot shavings, cherry tomato, cheddar
cheesg, jack cheese and avocado, with a home made ranch dressing

served in a flour tortilla basket. $200 MXN

WITH CHICKEN $240 MXN
WITH SHRIMP $315 MXN

WITH STEAK $320 MXN

N
“*" HOUSE SALAD \jixed organic lettuce, avocado, grape, orange slices, pistachios, gorgonzola and
cherry tomatoes with a raspberry balsamic vinaigrette. $230 MXN

CAESAR SALAD Traditional homemade Caesar dressing, romaine lettuce and a slice of
homemade garlic bread with parmesan. $210 MXN

WITH CHICKEN $260 MXN
WITH SHRIMP $320 MXN

BURGERS & PANINIS

Our buns and paninis are artisanal and baked in our kitchen.

Comes with choice of sweet potato fries, french fries, or a side house salad.

N
WS CLUB PANINI Black Forest ham, applewood bacon, provolone cheese, avocado, tomato,
lettuce and a homemade ranch and chipotle dressing with artisanal homemade

ciabatta bread. $360 MXN

oW
W7 REUBEN PANINI Corned beef, provolone cheese, sauerkraut and aurora dressing with artisanal
homemade ciabatta bread. $360 MXN

CLASSIC BURGER Homemade 8 oz. beef patty with cheddar cheese, tomato, onion lettuce,
pickles and a homemade bun. $275 MXN

WESTERN BURGER Homemade 8 oz. beef patty with cheddar cheese, bacon, smoked BBQ
sauce, breaded shallot rings and a homemade bun. $305 MXN
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MEXICAN SPECIALTIES

N
“SUFISH TACOS Lightly crispy breaded fish on a flour tortilla served with coleslaw, chipotle
dressing and a red onion salad with cilantro, serrano chile, cucumber and

oregano, served with guacamole, pico de gallo and homemade salsas.
Comes inorder of 3. $250 MXN

N
“*" SHRIMP TACOS Lightly crispy breaded shrimp on a flour tortilla served with coleslaw,
chipotle dressing and a red onion salad with cilantro, serrano chile,

cucumber and oregano, served with guacamole, pico de gallo and
homemade salsas. Comes in order of 3. $260 MXN

SCALLOP TACOS sautéed Magdalena Bay scallops with tomato, onion, melted monterey jack
cheese and cilantro on a flour tortilla with chipotle sauce and guacamole on

the side. Comes in order of 3. $300 MXN

oW
W* CARNITAS TACOS served with handmade nixtamal corn tortillas, cilantro, onion, guacamole,
pico de gallo and homemade salsas. Comes in order of 3. $220 MXN

SIGNATURE GRILLED TACOS Arrachera steak, monterey jack cheese and caramelized onion on
a handmade nixtamal corn tortilla with guacamole, pico de gallo

and homemade salsas on the side.Comes in order of 3.
$365 MXN

AN
WS GREEN ENCHILADAS Creamy tomatillo sauce with shredded chicken, wrapped in a corn tortilla
with grilled corn on top, sour cream, fresh farm cheese, red onion and

cilantro. $250 MXN

FAJITAS Served in a hot rock molcajete with cactus, panela farm cheese, sauce with peppers
and onions, with pinto beans, guacamole and pico de gallo on the side, choice of

flour or corn tortillas.

CHICKEN $300 MXN
SHRIMP $390 MXN
STEAK $405 MXN
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SEAFOOD

YOU HOOK IT WE COOK IT Four styles of preparations to choose from, includes wild rice
and seasonal vegetables. $240 MXN (Per person)

OPTIONS Garlic, creamy cilantro, lemon pepper, signature grilled, cajun blackened, crispy coconut,
capers & wine, rockefeller or medallion.

SASHIMI PREPARATION OR CEVICHE PREPARATION $145 MXN

SOLOMON'S CATCH OF THE DAY served with mexican rice and seasonal vegetables, choice of
preparation; garlic, creamy cilantro, lemon pepper, signature
grilled, cajun blackened, crispy coconut, capers & wine or
rockefeller. $530 MXN

WHOLE SNAPPER Choice of grilled or fried, comes with seasonal vegetables, choice of
mexican rice or a baked potato. Served with corn or flour tortillas.
$650 MXN (Takes time to prepare)

SHRIMP PREPARED TO YOUR LIKING choice of ajillo, garlic butter, scampi, cilantro, cappers
and white wine or breaded, comes with mexican rice
and seasonal vegetables. $555 MXN

COCONUT SHRIMP Qver a bed of apple compote, comes with mango sauce and seasonal
vegetables. $555 MXN

SHRIMPLY DELICIOUS Shrimp cooked three different ways: Imperial ; stuffed with mozzarella

and wrapped in bacon. Ajillo; sautéed in guajillo chili, onion,
mushroom and garlic. Scampi; sautéed with clarified butter, garlic,
lemon, and white wine. Two shrimps per style, comes with
seasonal vegetables and mexican rice. $640 MXN
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ABOUT US Back in 95 Brian Solomon went on a fishing trip to Baja. After a day of fishing he found a place on the marina
to enjoy some fish tacos and margaritas. Enjoying the view and relaxed atmosphere he saw an opportunity.
Moved his family to Cabo from California and created Solomon’s Landing. With his background as a
certified chef, passion for fishing and an excellent staff, Solomon's turned into what it is now, an
international cuisine with a specialty in seafood fresh from the Baja.
You hook it
\ We cook it

We sell

\s
box lunches Y = \

Followuson ) Solomons Landing Los Cabos RESTAURANT [) Solomons Landing Reviews 2

CABO SAN LUCAS, BCS
XICO

Reservations (624) 2193228 & -©

EST. 1996

For catering contact@solomonslanding.com.mx Webpage https://solomonslanding.com.mx/



De 12pm-5pm

ENTRADAS

GUACAMOLE Acompanado de pico de gallo con totopos horneados de maiz.  $230 MXN

GUACAMOLE DE MARISCOS Guacamole, camarones cocidos, atun blackened y callo
acompanado con queso de la granja y totopos de maiz horneados.
$380 MXN

CALAMARES Tiras de calamar empanizado en panko, servidos con salsa coctelera y salsa marinara.

$230 MXN
woelo
CEVICHE SOLOMONS s3lmon, atun y pescado fresco marinado con jugo de limén, naranja, soya y

rayu con mango, pepino, cebolla morada, aguacate y cilantro decorado con
chile de arbol frito y menta. Acompanado de totopos de maiz horneados.
$330 MXN

CEVICHE DE CALLOS CON MANGO (allos de la Bahia de Magdalena, con mango, menta, cilantro,
limon, pepino, tomates cherry, cebolla morada, aguacate y
aceite de oliva. Acompanado de totopos de maiz horneados.
$310 MXN

COCTEL MEXICANO Camaron cocido, preparado en una salsa de clamato con salsa coctelera,
jitomate, cebolla, pepino, serrano, cilantro, aceitunas verdes, limon real y
aguacate. $310 MXN

NACHOS GOURMET Totopos de maiz, salsa de cuatro chiles, frijol pinto cremoso con epazote,
queso mixto, jalapenos curtidos, salsa mexicana, guacamole y crema agria.

$ 235 MXN
POLLO $310 MXN
ARRACHERA $360 MXN
CAMARON $355 MXN

DIP DE CANGREJO Cangrejo salteado en vino blanco, con queso monterrey, cubierto de
parmesano y acompanado de pan de pita caliente. $240 MXN

SOPA DE TORTILLA Tradicional base de tomate casero, queso de granja, aguacate, crema agria,
chile guajillo y tiras de tortilla de maiz. $175 MXN
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ENSALADAS

TACO SALAD | gchuga organica, elote tatemado, zanahoria rayada, tomates cherry, queso
cheddar, queso jack y aguacate. Con aderezo de ranch hecho en casa servido

en un bol de tortilla de harina.  $200 MXN

CON POLLO $240 MXN
CON CAMARON $315 MXN
CON ARRACHERA $320 MXN

o
wof!
ENSALADA DE CASA \ezcla de lechuga organica, aguacate, supremas de naranja, uva, pistache,
queso gorgonzola y tomates cherry con una vinagreta de frambuesa.
$230 MXN

ENSALADA CESAR Aderezo tradicional casero César, lechuga romana, acompanado de un pan
focaccia con hierbas, ajoy parmesano. $210 MXN

CON POLLO $260 MXN
CON CAMARON $320 MXN

HAMBURGUESAS Y PANINIS

Nuestro pan es artesanal y horneado en nuestro cocina.
Acompanadas con opcidén de papas fritas de camote, papas a la francesa, o ensalada casa.

RN : :
""" PANINI CLUB Pan ciabatta artesanal hecho en casa con aderezo ranch y chipotle, lechuga,
tomate, aguacate, tocino, queso provolone y jamon selva negra selecto.

$360 MXN

R
" PANINI REUBEN Pan ciabatta artesanal hecho en casa con aderezo aurora, col agria, queso
provolone y corned beef. $360 MXN

HAMBURGUESA CLASICA Hamburguesa de res hecho en casay pan casero con tomate,
cebolla, lechuga, queso cheddary pepinillos. $275 MXN

HAMBURGUESA DEL OESTE Hamburguesa de res hecho en casa y pan casero con queso
cheddar, tocino, salsa ahumada BBQ y aros empanizados de

chalote. $305 MXN


https://www.wordreference.com/definicion/opci%C3%B3n

ESPECIALIDADES MEXICANAS

\JO
w* TACOS DE PESCADO Ppe7 cabrilla ligeramente capeado en tortilla de harina acompanado

de ensalada de col, aderezo chipotle, ensalada de cebolla morada
curtida con cilantro, chile serrano, pepino orégano, acompanado de
guacamole y salsas caseras. En ordende 3. $250 MXN

NO .
W TACOS DE CAMARON Camaron capeado en tortilla de harina acompanado de ensalada de

col, aderezo chipotle, ensalada de cebolla morada curtida con cilantro,
chile serrano, pepino orégano, acompanado de guacamole y salsas
caseras. Enordende 3. $260 MXN

TACOS DE CALLO Callo de la Bahia Magdalena salteada con tomate, cebolla, queso
monterey derretido y cilantro, en tortilla de harina con salsa chipotle,
guacamole y salsas caseras. En ordende 3. $300 MXN

\O
W TACOS DE CARNITAS Chamorro, pierna y cuero con tortillas de maiz nixtamal hechas a
mano, cebolla y cilantro. Acompanado de guacamole y salsas
caseras. Enordende 3. $220 MXN

ESPECIAL DE LA PARRILLA Tortillas de maiz nixtamal hechas a mano con queso monterrey
gratinado, arrachera y cebolla cambray caramelizada.
Acompanado de guacamole y salsas caseras. En orden de 3.
$365 MXN

w°
“**" ENCHILADAS VERDES Salsa cremosa de tomatillo, pollo deshebrado envuelta de tortilla de
maiz acompanado de elote asado, crema agria, queso de la granja,
cebolla morada y ojos de cilantro. $250 MXN

FAJITAS servido en un molcajete caliente con nopales, queso panela de granja, salsa con
pimientos y cebollas, acompanado de guacamole, frijoles pintosy salsa mexicana,
acompanados de tortillas de harina o maiz.

POLLO $300 MXN

CAMARON $390 MXN
ARRACHERA $405 MXN



MARISCOS

LO PESCAS, LO COCINAMOS cCuatro estilos de preparacion a escoger, incluye arroz
mexicano y vegetales de temporada. $240 MXN (Por persona)

OPCIONES Al ajo, cilantro cremoso, pimienta limoén, BBQ, cajun, coco crujiente,
alcaparras y vino, rockafeller o medallon.

PREPARACION PLATO DE SASHIMI O CEVICHE $145 MXN

PESCA DEL DiA SOLOMON’S Acompanado de arroz mexicano y vegetales de temporada con
eleccion de preparacion ; al ajo, cilantro cremoso, pimienta con
limon, emparrillado, cajun, coco crujiente, alcaparras & vino o
rockefeller. $530 MXN

HUACHINANGO ENTERO Asado o frito, acompanado de vegetales de temporada, eleccion de
arroz mexicano o papa horneada. Servido con tortillas de maiz o de
harina. (Lleva su tiempo de coccion) $650 MXN

CAMARON PREPARADO AL GUSTO Al ajillo, mantequilla de ajo, scampi, cilantro, alcaparras
y vino blanco o empanizados, acompanado de arroz

mexicano y vegetales de temporada. $555 MXN

CAMARONES COCO Ssobre una cama de compota de manzana caramelizada, con una salsa
de mangoy vegetales de temporada. $555 MXN

PLATO DELICIOSO Dos camarones por estilo, acompanados de vegetales de temporada
y arroz mexicano. $640MXN
Imperial: Relleno de queso mozzarella, envuelto en tocino.
Ajillo: Salteado en chile guajillo, cebolla, champinonesy ajo.
Scampi: Salteado en mantequilla, ajo limon y vino blanco.
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SOBRE NOSOTROS
En 1995, Brian Solomon fue de pesca a la Baja . Un dia después de estar pescando, encontré un lugar en la marina donde
podia disfrutar tacos de pescado y margaritas, mientras disfrutaba de la vista y el agradable atmosfera, vié una
oportunidad. Se mudo junto con su familia de California a Cabo y cre6 Solomon's Landing. Gracias a su experiencia como
chef certificado, su pasion por la pesca y un excelente equipo de trabajo, Solomons se convirtio en lo que es ahora: una
cocina internacional con especialidad de mariscos frescos de la Baja.

N Tu lo pescas,

nosotros
\lo cocinamos.

Contamos con (Y
box lunches v o= \
),

Reservaciones (624) 2193228 & -©
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