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EXECUTIVE SUMMARY Aa Bake

Aa Bake adalah usaha di bidang roti yang menyajikan roti dengan isian makanan
khas Indonesia. Menggabungkan cita rasa masakan tradisional dengan konsep modern,
Aa Bake menyediakan produk roti yang berkualitas tinggi dan dijual dengan harga yang
terjangkau. Dijual di daerah Batujajar Kabupaten Bandung Barat, usaha Aa Bake
menargetkan penduduk sekitar lokasi usaha, gen z, gen x dan gen millennial yang
tentunya menyukai makanan pedas serta makanan khas Indonesia. Keunggulan dari Aa
Bake terletak dari inovasi rasa yang berbeda dengan roti yang di jual di daerah Batujajar,
sehingga Aa Bake yakin dapat menjadi pelopor dalam memperkenalkan roti dengan cita
rasa masakan Khas Indonesia, sekaligus mendukung pelestarian kuliner Indonesia dalam
format yang modern dan mudah diterima oleh semua kalangan terutama para masyarakat

di Batujajar Kabupaten Bandung Barat.
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