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EXECUTIVE SUMMARY 

 

 
Nama kafe : Café de Lumière 

 

Lokasi kafe : Jl. Bukit Indah I No. 6, Ciumbuleuit, Cidadap, Kota Bandung, Jawa 

Barat, 40141 

 

 

Logo kafe :  
 

 

 

 

 

 

 

Café de Lumière merupakan sebuah kafe bertema Prancis yang dirancang 

untuk memberikan pengalaman kuliner khas Eropa di kawasan Ciumbuleuit, Kota 

Bandung. Kafe ini menyajikan berbagai pilihan menu kopi, mocktail, serta pastry 

dan dessert dengan resep autentik Prancis, disajikan dalam suasana estetik yang 

nyaman dan Instagrammable. Dengan target pasar mahasiswa, profesional muda, 

dan wisatawan kelas menengah ke atas, kafe ini menggabungkan cita rasa 

berkualitas, pelayanan yang prima, dan atmosfer yang unik. Lokasinya yang 

strategis di area pendidikan dan wisata memberikan Café de Lumière daya tarik 

tersendiri dibandingkan dengan kompetitornya.  
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