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Mehr Wertschöpfung für Ihre Inhalte durch Struktur und Ordnung
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▪ Multimediale und 

multimodale Content-

Angebote

▪ Snackable Content

▪ Effiziente Mehrfach- 

verwendung

▪ Personalisierung und 

Premium-Angebote

▪ Ansprache neuer 

Zielgruppen

▪ Qualitativ hochwertige 

und medienneutrale 

Inhalte

▪ Smart Content durch 

Semantik

▪ Flexibel verwendbar und 

nahtlos publizierbar

CREATE INNOVATE MONETIZE
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The Future of Content
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Ausgangslage: Unstrukturierte Daten

CarbonaraisteinKlassikerderitalienischenKücheMitdiesemRezeptgelingtsieimHandumdrehe

nundwirdrichtigleckerZutatenfür4Portionen90gPancetta(luftgetrockneterBauchspeck)60gP

armesan4Eier(GrößeM)400gSpaghettiSalzSchwarzerPfefferPancettainfeineStreifenschneid

enundineinergroßenPfannebeimittlererHitze12Minutenknusprigbraten30gParmesanfeinrei

ben30gfeinhobelnDengeriebenenParmesanmitdenEiernineinerSchüsselverquirlenSpaghet

tiinreichlichkochendemSalzwassernachPackungsanweisungbissfestgarendannineinemSieb

abtropfenlassendabei100mlNudelwasserauffangenSpaghettiundNudelwasserzumPancetta 

indiePfannegebenund1MinutekochendanachineinevorgewärmteSchüsselgebenDieEiermis

chungsofortunterhebenEiermischungundNudelnsollensichgutverbindendieEiermischungs

olltesämigsein
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Ausgangslage: Unstrukturierte Daten

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen Küche. Mit diesem Rezept gelingt sie im 

Handumdrehen und wird richtig lecker. Zutaten für 4 Portionen 90 g Pancetta 

(luftgetrockneter Bauchspeck) 60 g Parmesan 4 Eier (Größe M) 400 g Spaghetti Salz 

Schwarzer Pfeffer Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer großen Pfanne bei 

mittlerer Hitze 1-2 Minuten knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g fein hobeln. 

Den geriebenen Parmesan mit den Eiern in einer Schüssel verquirlen. Spaghetti in 

reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem 

Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Spaghetti und Nudelwasser 

zum Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute kochen, danach in eine vorgewärmte 

Schüssel geben. Die Eiermischung sofort unterheben. Eiermischung und Nudeln sollen 

sich gut verbinden, die Eiermischung sollte sämig sein. 
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Struktur durch semantische Auszeichnung

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen 
Küche. Mit diesem Rezept gelingt sie im 
Handumdrehen und wird richtig lecker. 

Zutaten für 4 Portionen

▪ 90 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)

▪ 60 g Parmesan

▪ 4 Eier (Größe M)

▪ 400 g Spaghetti

▪ Salz

▪ Schwarzer Pfeffer

Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer 

großen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten 

knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g 

fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den 

Eiern in einer Schüssel verquirlen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach 

Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem 

Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser 

auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum 

Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute 

kochen, danach in eine vorgewärmte Schüssel 

geben. Die Eiermischung sofort unterheben. 

Eiermischung und Nudeln sollen sich gut 

verbinden, die Eiermischung sollte sämig sein. 
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Struktur durch semantische Auszeichnung

EINLEITUNG

ZUTATEN

ANLEITUNG
Carbonara ist ein Klassiker der italienischen 
Küche. Mit diesem Rezept gelingt sie im 
Handumdrehen und wird richtig lecker. 

Zutaten für 4 Portionen

▪ 90 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)

▪ 60 g Parmesan

▪ 4 Eier (Größe M)

▪ 400 g Spaghetti

▪ Salz

▪ Schwarzer Pfeffer

Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer 

großen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten 

knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g 

fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den 

Eiern in einer Schüssel verquirlen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach 

Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem 

Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser 

auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum 

Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute 

kochen, danach in eine vorgewärmte Schüssel 

geben. Die Eiermischung sofort unterheben. 

Eiermischung und Nudeln sollen sich gut 

verbinden, die Eiermischung sollte sämig sein. 



Standardisierung 
ist nicht das Ende  
der Kreativität.
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Mehr Produktivität durch Satzautomatisierung 



Schaffen neuer, 
digitaler User 
Experiences.
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Und was,
wenn aus dem 
Pärchenabend
eine Party wird…
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Struktur durch semantische Auszeichnung

EINLEITUNG

ZUTATEN

ANLEITUNG
Carbonara ist ein Klassiker der italienischen 
Küche. Mit diesem Rezept gelingt sie im 
Handumdrehen und wird richtig lecker. 

Zutaten für 4 Portionen

▪ 90 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)

▪ 60 g Parmesan

▪ 4 Eier (Größe M)

▪ 400 g Spaghetti

▪ Salz

▪ Schwarzer Pfeffer

Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer 

großen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten 

knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g 

fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den 

Eiern in einer Schüssel verquirlen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach 

Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem 

Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser 

auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum 

Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute 

kochen, danach in eine vorgewärmte Schüssel 

geben. Die Eiermischung sofort unterheben. 

Eiermischung und Nudeln sollen sich gut 

verbinden, die Eiermischung sollte sämig sein. 



▪ Strukturierte Inhalte sind 

granulare Content Units

▪ Durch semantische 

Auszeichnung werden sie 

standardisiert 

▪ Maschinenlesbarkeit sorgt 

für automatisierte Weiter-

verarbeitung15

Create once, use many

Strukturierte 
Inhalte schaffen 
Mehrwert
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KI-gestützte semantische Auszeichnung
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überarbeiten

Inhalte semantisch 
auszeichnen
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prüfen

x

Inhalte 
veröffentlichen



Content first
statt copy/paste



Effizientes Multichannel Publishing

19 Quelle: Brigitte

API



▪ Ein Inhalt für 

unterschiedliche 

Ausgabeformate

▪ Personalisierte und 

zielgruppenorientierte 

Ansprache

▪ Premiumangebote durch 

snackable Content
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Create once, use many

Schaffen digitaler
User Experiences
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Mehr Wertschöpfung für Ihre Inhalte

Cloudbasiertes 
Redaktions- und 
Publishingsystem für 
print und digital in allen 
Phasen des Content-
Lifecycles.

Mehr Wertschöpfung für Ihre Inhalte

VIELEN DANK!



KontaktdatenMatthias Kraus

Geschäftsführer
Fabasoft Xpublisher GmbH

+49 89 547261780

matthias.kraus@xpublisher.com
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