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MOTTO 

 
 

“Hargai apapun berkah yang sudah Tuhan beri dalam hidup. 

Dengan begitu, kau pasti akan mendapat keberkahan 

yang lebih banyak lagi. 

Dengan bersyukur, hidupmu akan jauh lebih bahagia” 

-(Larissa Chou)- 

 
 

Never stop asking Allah for what you want. 
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