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MOTTO 

 

Allah pemberi cahaya kepada langit dan bumi, perumpamaan cahaya 

Allah, adalah seperti lubang yang tak tembus, yang di dalamnya ada 

pelita besar. Pelita itu di dalam kaca dan kaca itu seakan-akan 

bintang yang bercahaya seperti mutiara, yang dinyalakan dengan 

minyak dari pohon yang banyak berkahnya, yaitu pohon zaitun yang 

tumbuh tidak di sebelah timur sesuatu dan tidak pula di sebelah 

baratnya, yang minyaknya saja hampir-hampir menerangi, walaupun 

tidak disentuh api. Cahaya di atas cahaya berlapis-lapis, Allah 

membimbing kepada cahaya-Nya siapa yang Dia kehendaki, dan Allah 

memperbuat perumpamaan-perumpamaan bagi manusia dan Allah Maha 

Mengetahui segala sesuatu 

(Q.S. An – Nuur  35) 

 
 

Ingatlah, hanya dengan mengingat Allah-lah hati menjadi tentram 

(Q.S. Ar – Ra’d 28) 

 

 

Kegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatKegagalan adalah sesuatu yang mengecewakan,u yang mengecewakan,u yang mengecewakan,u yang mengecewakan, tetapi 

mencoba sekali lagi adalah lebih baik dari pada tidak sama 

sekali  

(Han Fei Zi) 

 

 

Jangan pernah menunda segala pekerjaan hingga besok, apa yang dapat 

dikerjakan sekarang, lakukanlah  !!  

(Pink Sweet) 
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