【台南王牛肉爐】位在台南市中華西路二段408號的台南王牛肉湯，老闆嚴選溫體牛肉，當天現宰並在黃金四小時內送至店裡，呈現最新鮮的口感，搭配以牛大骨加牛腩精心熬煮的高湯，入口回甘清甜，讓牛肉即使不沾醬都好吃，還曾榮獲2013年台南清湯牛肉節十大人氣店家。
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圖5.台南王牛肉爐
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菜色


台南牛肉湯流行於臺南的小吃。
由於強調使用宰殺後不久的溫體牛肉而非冷凍肉品，因此在離牛墟（即牛市集）較遠的中、北部非常少。
臺南市善化區與鹽水區為目前臺灣主要的牛墟所在，使得臺南的牛肉湯特別普遍。其作法是將溫體牛肉切成薄片，以牛大骨熬煮之清湯汆燙至五至七分熟，再搭配白飯或肉燥飯食用。
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圖7. 台南王用餐環境
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