
亲爱的刘老师您好,

非常感谢您的鼓励！在此,我很荣幸能与各位CAFA项目的同学们分享一些我的经历。其中有收获,也有一些遗憾,希望对大家了解CAFA能带来一点点帮助。
我在校及毕业后工作的情况,您肯定非常了解了,我就不做赘述了,主要对我在法国这两年的学习做简单归纳,汇报如下:

2011年秋天,在学院老师的指导和帮助下,我顺利拿到CAFA的录取通知书及法国大使馆签证,并于2011年10月24日赴法国波尔多,开始了为期两年的侍酒师课程的学习.

2011年10月到2012年6月,是在CAFA学习的第一年.

课程的主要安排是葡萄酒基础课程及法语课程。其中葡萄酒基础课程包括法国主要葡萄酒产区、主要葡萄品种及常见的酿酒工艺等。当然，品鉴葡萄酒是每节理论课后的必备环节。
由于我在国内学习法语的时间很短，加之法语发音的独特性（连音或联颂等），所以上课之初，我几乎什么都听不懂，这样的情况持续了小半学期才有所好转。在此期间，我明显感到具备一定的葡萄酒知识是非常必要的。因为，当我听不懂的时候，我就通过老师播放的PPT或板书或手势等，结合自己之前在国内积累的葡萄酒知识进行联想，经常能猜出老师的大概含义。加之第一年的课程为葡萄酒基础课程，比较浅显易懂，所以，通过课后复习，在第一年的学习结束时，我已基本掌握了课堂上出现过的大部分专业词汇。
CAFA第一年的课程并不多，而且实习环节也是非必须的。所以我们有大量的自由时间，可以处理初来法国遇到的各类生活上的问题。除此之外，我与班上几个对酒感兴趣的同学经常利用空闲时间参加一切可以参加的葡萄酒活动。比如波尔多1855列级庄联盟品鉴会、酒庄开放日活动等各类品酒活动。积极参加此类活动的好处是，能与土壤、葡萄原料、酿造车间及酒窖等各个生产环节实际接触，既能加深对理论知识的印象，也能通过各类参观及交流加强葡萄酒类法语的理解。
2012到2013年6月，是我在CAFA学习的第二年。
学习的内容为葡萄酒及烈酒知识、餐酒搭配、酒窖管理、侍酒服务及市场学等。实习的内容分为两部分，首先榨季酒庄实习，之后在法国餐厅或葡萄酒专卖店等的实习。
令人开心的是，通过第一年的学习，第二年上课时我已经能听懂90%以上。针对剩余不懂的地方，我们中国学生会经常向老师提问，老师也会很有耐心的换另外一种说法为我们解释，以便理解。如此，我在第二年学到了更多的知识，对之前的积累进行了很好地补充。
如果说第一年比较轻松，第二年的学习则紧张而充实。除了上课、实习外，准备2013年6月的两个考试成为大家的首要目标。
这两个考试的全称是MENTION COMPLEMENTAIRE SOMMELLERIE 及CONSEILLER EN SOMMELLERIE 。考试的报名会有CAFA老师协助大家完成，这为我们省了很多事。同时，老师也会在临近考试前一个月带领大家进行一些小结。但是复习及备考，确实需要自己一点点完成。尤其需要注意中法教学上的差异。比如，在国内，我们要经历大考前，可能老师会带领大家进行一轮、两轮甚至三五轮的复习或模考。但是在CAFA参加这两个考试前，大概只有最后一个月，老师会组织一些可自由选择的复习课程。对于法国老师来说，此前的每一次课程，学生都应该随堂掌握，到考试前只是一些查落补缺或熟悉题型的过程。
可是对于我们外国学生来说，我个人建议提前复习。因为不是母语，所以我们需要比法国同学付出更多的时间和精力。因为在考试的时候，也许知识点我们是知道的，但是如何正确及准确的用法语表达也是非常重要的。考试虽然不是最重要的，不过也是检验学习结果的一个方法。然而，考完后回头看来，这两个考试也没有当初想象的那么难，只要平时不断积累，考前找到合适的复习方法，就一定能顺利通过。
我很幸运，跌跌撞撞地通过了这两个考试，成绩也比较理想。这边的几位法国老师对中国学生付出了很多耐心和鼓励，非常感谢他们。这让我也想起了远在西农的各位恩师，谢谢各位老师曾经的教导。也谢谢学院设立CAFA这个合作项目，才使得我在工作几年后还可以来法国继续充电学习。
在CAFA的这两年挺不错，喝了不少酒，了解了更多，更是结识了一群志同道合的同学和朋友。当然，这一切只是开始，我会继续努力的。波尔多是个美丽的城市，欢迎大家。
最后，祝福各位还在为之努力的同学们学习顺利，祝福学院的各位老师身体健康、工作顺利。
此致
敬礼
学生程喆
2013年7月10日于波尔多

