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Our long way
towards the ideal “online” XML editor

thomas.roere@4dconcept.fr
www.4dconcept.fr
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:: Some of our Products ::

xml makes sense

AUTHOR

xml makes sense

CONTENT FACTORY

ePub3 Reader (i0S/Android) mEX

r&ader

Connected XML Editor

CMS, Content analyzer and
processing engine

:: Some of their actual Users ::
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Publishing Workflow

Inputs we currently use CMS and processors Some outputs
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Tentative online Editors ;)
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Very efficient ;), but not enough cursor
interaction for our purposes, and IE...

CK Libraries

Close FCK Editor
Procédure proprement dite

Step 1 : Titre étape niveau 1

Para
Para

Step 2 : Title é&tape niveau 2
Step 2 : Title &tape niveau 2

Step 2 : Title é&tape niveau 2

Step 1 : Titre étape niveau 1

o step2|warning|figure |table|para

Home made version - very quick and

easy editing, but no easy DTD change...

Tiny MCE
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TinyMCE is a platform ind d web based ipt HTML
wvsxwvc editor control released as Open Source under LGPL by
Moxieco de Systemsz AB. It has the ability to convert HTML TEXTAREA

fields or other HTML elements to editor instances. TinyMCE is very
easy to integrate into other Content Management Systems,
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LEISOm | HO DAY
— @i x| Q@H=|&|m |3
= AR SRR P

We recommend Firefox and Google

Path:

Still used in our standard Web
interfaces, but not secured for XML




Our choice for XMS Author

Something special for writers that are not interested in XML... (all writers!)
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Fichier Edition Vue Préférences Outils Aide
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Préparation / preparation-1002142xml X/ [2] recette-1002148xmi* X
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§ | Rechercher... recette contenu techniques_essentielles preparation_ref
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) Saumon mariné au citron vert, feroce d'avocat
= | | status | Titre NE e A
g Abaisser, foncer une pate : Ype: Classlaue
[ manuellement Gabarit: A définir
oo
Ananas . :
Temps de cuisson: | 0 min
Réaliser et faconner une pate 3 . T |
nouille Temps de préparation: 0 min
Réaliser une creme (base de
béchamel claire)
Réaliser un potage froid de légume cru ou cuit {(preparation)

Réaliser une farce a terrine, monter
et pocher une terrine

kil /
Réaliser une glace salée au o *LN
pacojet - N\":K- W e

- Réaliser une pate a choux

Réaliser une péte a frire, frire

Réaliser un potage froid de Iégume
cru ou cuit

Utiliser des galettes de riz,

faconner des rouleaux de Méthode d'élaboration
printemps

et mariner le filet de saumon -Voir ci-contre.

Realiser le feroce d'avocal - Pocher le cabillaud a I'eau salée. Couper en deux, dénoyauter, éplucher et
émincer les avocats. Les sauter quelques secondes dans un peu d’huile d'olive pour stopper I'oxydation. Les
débarrasser dans un bahut. Les mixer en ajoutant le lait de coco. Ajouter cignons ciselés, ail et piment
hachés. Lier avec les flocons de pomme de terre. Terminer avec le cabillaud poché et essoré dans un linge.

3 || Auteur | Source

ecette-1002148.xml J U+0052 Modifié
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Our choice for XMS Author

Developped around the <oXygen\» java core (browser embeddable XML editor)
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) (][] @] Saumon mariné au citron vert, féroce d'avocat
s | | Status | Titre N ‘ _
g Abaisser, foncer une pate : Type: Classlaue
3 manuellement Gabarit: A définir
oo

Ananas . :

Temps de cuisson: 0 min
Réaliser et faconner une pate a
nouille ¢ Temps de préparation: | 0min CSS-CONFIGURABLE

EDITOR WINDOW

Réaliser une creme (base de

béchamel claire)
1 n)

Réaliser un pota i de légume cru ou cuit (preparatio

Réaliser une farce a terrine, monter
et pocher une terrine

\J |
Réaliser une glace salée au T3
o T W» .
pacojet e - e
el e : -

. Réaliser une pate a choux

Réaliser une péte a frire, frire

Réaliser un potage froid de Iégume
cru ou cuit

Utiliser des galettes de riz,
faconner des rouleaux de Méthode d'élaboration
printemps i =
et mariner le filet de saumon -Voir ci-contre.

Realiser le feroce d'avocal - Pocher le cabillaud a I'eau salée. Couper en deux, dénoyauter, éplucher et
émincer les avocats. Les sauter quelques secondes dans un peu d’huile d'olive pour stopper I'oxydation. Les
débarrasser dans un bahut. Les mixer en ajoutant le lait de coco. Ajouter cignons ciselés, ail et piment
hachés. Lier avec les flocons de pomme de terre. Terminer avec le cabillaud poché et essoré dans un linge.
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Our choice for XMS Author
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We also use these
Open-Web tools in
the editor for
various clients

XSLT

CSS2+

MathML

SVG

JSON

XQuery

WS
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On the other end...

Automatic
XML source
acquisition

Analysis
Enrichment
Aggregation

Search
and
Discovery

Utilization
Publication
Delivery

Identifiant
Contenu Date de modification
100104 cmsr
Image 2210/2008

100017 cmsr
Image 221072008
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Obscénité et vertu
Springtime Can Kill You
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YOUR OWN SALES KIOSK
LIBRARY
PUB- READER

o
«FAST LOADING AND PAGE NUMBERING
INTER-DOCUMENT LINKS
ADVANCED SEARCH
PROFILING
FEEDBACK
BANNER MANAGEMENT
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Thank you
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