Le chef Olivier Oddos est originaire de la région de Bordeaux. Il commence en cuisine à 16 ans, à 19 ans il gagne Paris pour travailler au Restaurant Drouant, puis à l'Hôtel Meurice et au Restaurant La Tour d'Argen. En 2000 il arrive au Japon en tant que chef enseignant de l'école du Cordon-Bleu à Daikanyama et devient Directeur Technique Cuisine pour le Cordon-Bleu Japon durant 9 ans. En 2009 ouvre son propre restaurant « Chez Olivier » pour proposer une belle cuisine française qui mélange classicisme, modernité et originalité. Sa cuisine est fonction des saisons et des produits du moment. Il utilise aussi de nombreux légumes provenant de l'agriculture biologique.

Chez Olivier est l’un des trois établissements français indépendants dans le guide Michelin sur Tokyo.
A l'occasion de la visite à Tokyo de notre Grand Mandataire, Daniel Philibert, le chef Olivier a écrit quelques mots pour notre Confrérie.
Olivier Oddos

Es un prestigioso chef francés  nacido  cerca de Burdeos. Comenzó a cocinar a los 16 años. A los 19 llegó a París para trabajar en el Restaurante Drouant y más tarde en el Hotel Meurice y en el Restauratne La Tour d’Argent. 

En el año 2000 marchó a Japón para impartir clases de cocina de la escuela Cordon-Bleu, en Daikanyam, donde llegó a ser Director Técnico de Cocina Cordon-Bleu Japon durante 9 años.

En 2009 abrió su propio restaurante “Chez Olivier” en Ichigaya, un barrio de negocios en el centro de Japón, donde ofrece cocina francesa y combina el clasicismo  con la modernidad y la originalidad, utilizando siempre productos de la agricultura biológica.
Chez Olivier es uno de los tres restaurantes independientes en Tokyo con una estrella de la afamada Guía Michelin.
Con motivo de la visita de nuestro Gran Mandatario, Daniel Philibert, el chef Olivier dedicó unas palabras a nuestra Cofradía
