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The smallest burner in the rear left are the
simmer burners. These burners can be
turned down to LO for a very low setting. 
They provide precise cooking performace
for delicate foods such as sauces or foods
that require low heat for a long cooking time.

The medium rear burners and the large (right
front) burners (on some models) are the
general-purpose burners that can be turned
down from HI (  ) to LO (   ) to suit a wide range
of cooking needs.

(   )

Warming:

Lighting Instructions:
1. Push the knob of the burner you want to light.
2. Turn counterclockwise to (    ) position always
    holding the knob.
3. Once the burner ignition, turn the knob to
    desired power from (HI) to (LO).

NOTE: After (    ) position, within the range of HI
to LO, the ignition system is always enabled if
you press the knob.

 It’s important to keep pushing knob
until the burner lights.

eliminating the need for standing pilot lights

To adjust the lower setting, turn knob counter
clockwise from High (   ) to low (   ) position.
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Aluminum Surfaces 



To clean the burner bases, refer to next page.



Your range cooktop has two professional-style
grates. These grates are position-specific (see
installation Instruction). For maximum stability,
these grates should only be used in their proper
position.
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Parts and Accessories  
Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent directly to their homes 
(VISA, MasterCard and Discover cards are accepted).
Instructions contained in this manual cover procedures to be perdormed by any user. Other servicing
generally should be referred to qualified service personnel. Caution must be exercised, since improper
servicing may cause unsafe operation.
You will find the nearest MC Comercial Service Center number in the yellow pages of your phone book. Or,
call us at 1.800.661.1616.



OWNERSHIP REGISTRATION
P.O. BOX 1780
MISSISSAUGA, ONTARIO
L4Y 4G1

(FOR CANADIAN CONSUMERS ONLY)

Please place in envelope and mail to:
Veuillez mettre dans une enveloppe et envoyez à :
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All warranty service provided by our Factory Service
Centresor an authorized Customer Care technician. To
schedule service, visit us on-line at www.moffatappliances.ca
or call 800.661.1616. Please have serial number and model
number available when calling for service.

What MC Comercial Will Not Cover:

by MC Comercial to provide.

Warrantor: MC Comercial,

MC Comercial Will Replace:

MC Comercial will also provide, free of charge,
all labor and related service costs to replace the defective part.
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Ces informations figurent sur une étiquette
située sous la surface de cuisson.
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INFORMATION IMPORTANTE DE SÉCURITÉ.
LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’UTILISER LA SURFACE DE CUISSON.

AVERTISSEMENT                                                     Si les informations dans ce guide ne sont pas suivies exactement, un
incendie ou une explosion peut résulter causant des dégâts matériels, des dommages corporels ou la mort.

Ne pas entreposer ou utiliser de l’essence ou autres vapeurs et liquides inflammables à proximité
de cet ou de tout autre appareil
N’installez pas ce produit avec une hotte à rideau d’air ou une autre hotte de cuisinière qui souffle
l’air vers le bas sur la surface de cuisson. Le courant d’air peut interférer avec le fonctionnement
des bruleurs à gaz résultant en un incendie ou un risque d’explosion.
QUE FAIRE SI VOUS SENTEZ UNE ODEUR DE GAZ

N’essayez d’allumer aucun appareil, quel qu’il soit.
Ne touchez à aucun interrupteur électrique; n’utilisez aucun téléphone dans votre bâtiment.
Appelez immédiatement votre fournisseur de gaz à partir du téléphone d’un voisin. Suivez
les instructions du fournisseur de gaz.
Si vous ne pouvez pas joindre votre fournisseur de gaz, appelez les pompiers.

L’installation et l’entretien doivent être effectués par un installateur qualifié, une agence d’entretien ou le
fournisseur de gaz.

AVERTISSEMENT AVERTISSEMENT IMPORTANT DE SÉCURITÉ
Les appareils à gaz peuvent causer une exposition mineure à quatre de ces substances, à savoir le benzène, le
monoxyde de carbone, le formaldéhyde et la suie, causée principalement par la combustion incomplète du gaz
naturel ou des combustibles de PL. Des bruleurs correctement arrangés, ce qui est indiqué par une flamme bleuâtre
plutôt que jaune, réduira au maximum la combustion incomplète. L’exposition à ces substances peut être réduite au
maximum en évacuant avec une fenêtre ouverte ou en utilisant un ventilateur ou une hotte.

GARDEZ CES INSTRUCTIONS
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AVERTISSEMENT INSTRUCTIONS GÉNÉRALES DE SÉCURITÉ

AVERTISSEMENT
Ne JAMAIS utiliser cet appareil comme chauffage d’appoint pour
chauffer ou réchauffer la pièce. Ce faisant peut résulter en un
empoisonnement au monoxyde de carbone et à la surchauffe de la
surface de cuisson.

Utiliser cet appareil pour son usage prévu tel que décrit 
dans ce manuel.
Faites installer et mettre à la terre correctement votre
surface de cuisson par un installateur qualifié
conformément aux instructions d’installation fournies.
Tout ajustement ou entretien doit être effectué par un
installateur de surface de cuisson à gaz qualifié ou un
technicien d’entretien. Ne tentez pas de réparer ou de
remplacer une pièce de votre surface de cuisson sauf si
cela est spécifiquement recommandé dans ce manuel.
Votre surface de cuisson est expédiée de l’usine réglée
pour une utilisation au gaz naturel. Elle peut être convertie
pour une utilisation avec du gaz de PL. Si nécessaire, ces
ajustements doivent être faits par un technicien qualifié
conformément aux instructions d’installation et la
règlementation locale. L’agence effectuant ce travail
assume la responsabilité de la conversion.
Demandez à l’installateur de vous montrer l’emplacement
de la vanne d’arrêt de gaz de la surface de cuisson et
comment la fermer si nécessaire.
Branchez votre surface de cuisson seulement dans une
prise de 120 volts mise à la terre. N’enlevez pas la broche
ronde de mise à la terre de la fiche. Si vous avez un doute
à propos de la mise à la terre du système électrique de
votre domicile, il est de votre responsabilité et obligation
de remplacer une prise non mise à la terre par une prise à
trois broches correctement mise à la terre, conformément
au code électrique national. N’utilisez pas de rallonge
électrique avec cet appareil.
Avant d’effectuer tout entretien, débranchez la surface de
cuisson ou coupez l’alimentation électrique de la maison à
partir du panneau de distribution en enlevant le fusible ou
en éteignant le disjoncteur.

GARDEZ CES INSTRUCTIONS

Assurez-vous que tout le matériel d’emballage a été
enlevé de la surface de cuisson avant de la faire
fonctionner pour éviter l’ignition.
Ne laissez pas d’enfants seuls ou sans surveillance dans
un endroit où un appareil est en cours d’utilisation. Ils ne
doivent jamais grimper, s’asseoir ou se tenir debout sur
quelque partie de l’appareil que ce soit.
Ne rangez pas d’objets intéressants pour les enfants
au-dessus de la surface de cuisson - les enfants
grimpant sur la surface de cuisson pour atteindre des
objets pourraient être blessés sérieusement.
Utilisez seulement des maniques sèches – des maniques
humides ou mouillées sur des surfaces chaudes peuvent
causer des brulures par la vapeur. Ne laissez pas les
maniques toucher les bruleurs de surface, grille de
bruleur, ou élément chauffant du four. N’utilisez pas de
serviette ni tout autre tissu volumineux comme maniques.
Faites attention de ne pas toucher les surfaces chaudes
de la surface de cuisson. Les surfaces potentiellement
chaudes incluent les bruleurs, les grilles, la surface de
cuisson.
Ne chauffez pas de récipients fermés d’aliments. La
pression pourrait augmenter et le récipient pourrait
éclater, causant des blessures.
Faites cuire la viande et la volaille complètement – la
viande à une température interne d’au moins 160ºF et
la volaille à une température interne d’au moins 180ºF.
La cuisson à ces températures protège généralement
contre les maladies d’origine alimentaire.
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INFORMATION IMPORTANTE DE SÉCURITÉ.
LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’UTILISER LA SURFACE DE CUISSON.

AVERTISSEMENT GARDEZ LES MATIÈRES INFLAMMABLES LOIN DE LA SURFACE DE CUISSON

N’entreposez pas et n’utilisez pas de matières inflammables
près de la surface de cuisson, notamment du papier, du
plastique, des maniques, des draps, des revêtements muraux,
des rideaux et de l’essence ou autres vapeurs ou liquides
inflammables.

Ne laissez pas de graisse de cuisson ou d’autres matières
inflammables s’accumuler dans ou près de la cuisinière. La
graisse sur la surface de cuisson peut prendre feu.

Ne portez jamais de vêtements amples ou tombants lorsque
vous utilisez cet appareil. Évitez d’entreposer les articles
généralement utilisés à l’intérieur des armoires au-dessus de
la cuisinière et faites attention lorsque vous passez votre bras
au-dessus de la cuisinière. Les vêtements à proximité des
bruleurs ou des surfaces chaudes peuvent s’enflammer
causant des brulures sévères.

Nettoyez les hottes de ventilation fréquemment. Ne laissez
pas la graisse s’accumuler sur la hotte ou le filtre.

AVERTISSEMENT EN CAS D’INCENDIE, SUIVEZ LES ÉTAPES SUIVANTES POUR
ÉVITER LES BLESSURES ET QUE LE FEU SE RÉPANDE :

N’utilisez pas d’eau sur un feu de graisse. Ne jamais soulever
une poêle enflammée. Éteignez les commandes. Étouffez une
poêle enflammée sur un bruleur de surface en la recouvrant
entièrement avec un couvercle bien ajusté, une plaque de
cuisson ou un plateau plat. Si nécessaire, utilisez un produit
chimique multi-usage sec ou un extincteur à mousse.

AVERTISSEMENT INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ DE LA SURFACE DE CUISSON

Ne laissez jamais les bruleurs de surface sans surveillance à
feu moyeu ou vif. Les aliments, particulièrement les aliments
huileux peuvent s’enflammer et causer un incendie qui
pourrait se propager aux armoires environnantes.
Ne laissez jamais l’huile sans surveillance lorsque vous faites
frire des aliments. Si elle chauffe au-delà de son point de
fumée,l’huile peut prendre feu causant un incendie qui peut
se propager aux armoires environnantes. Utilisez un
thermomètre à friture à tout moment possible pour surveiller
la température de l’huile.
Pour éviter un débordement ou un feu d’huile, utilisez une
quantité minimale d’huile lorsque vous faites frire des
aliments dans une poêle peu profonde et évitez de cuire des
aliments congelés ayant une quantité excessive de glace.
Utilisez une poêle de taille appropriée et évitez les poêles qui
sont instables ou facilement renversables. Choisissez une
batterie de cuisine de la même taille que le bruleur. Les
flammes du bruleur doivent être ajustées pour qu’elles ne
s’étendent pas au-delà du fond de la poêle. Des flammes
excessives peuvent être dangereuses.
Utilisez toujours la position LITE (   ) (Allumage) continuer 
à pousser le bouton lorsque vous allumez le bruleur et
assurez-vous que les bruleurs se sont allumés.
Lorsque vous utilisez une batterie de cuisine en
verre/céramique, assurez-vous qu’elle est appropriée pour la
surface de cuisson; certaines peuvent brisées à cause de
changement soudain de température.

Pour réduire au maximum la possibilité de brulures,
l’ignition de matières inflammables et les renversements, la
poignée du récipient doit être tournée vers le centre de la
cuisinière sans s’étaler au-dessus des bruleurs avoisinants.
Lorsque vous préparez des aliments flambés en-dessous
d’une hotte, allumez le ventilateur.
N’utilisez pas un wok qui a un support rond métallique.
L’anneau peut piéger la chaleur et obstruer l’air au bruleur
entrainant un danger d’intoxication au monoxyde de
carbone.
Ne tentez pas de soulever la surface de cuisson. Ce
faisant peut endommager la tuyauterie de gaz au bruleur
de surface entrainant une fuite de gaz et un risque
d’incendie. Cela empêchera les fuites de gaz accidentelles
des bruleurs.
N’utilisez pas de papier d’aluminium pour couvrir
les grilles ou recouvrir quelconque partie de la surface de
cuisson. Ce faisant peut entrainer un empoisonnement au
monoxyde de carbone, une surchauffe des surfaces de
cuisson, ou un risque potentiel d’incendie.

GARDEZ CES INSTRUCTIONS4



Utiliser les bruleurs de la surface de cuisson

Comment Allumer un Bruleur
Vos bruleurs de surface de cuisson sont allemés
par allumage électrique, éliminant le besoin de
flammes pilotes permanentes avec flammes
brulant constamment.
Enfoncez et tournez le bouton de commandes
à la position LITE (   ) (Allumage). Après que le  
bruleur s’enflamme, tournez le bouton pour 
ajuster la taille de la flamme. Pour éteindre le 
bruleur, tournez le bouton dans le sens des 
aiguilles d’une montre aussi loin qu’il ira, à la 
position

Instructions d’allumage:
1. Appuyez sur le bouton du brûleur que vous
    voulez allumer.
2. Tournez dans le sens antihoraire à la position
    (    ) tenant toujours le bouton.
3. Une fois l’allumage du brûleur, tournez le
    bouton de l’alimentation souhaité dans (HI)
    à (LO).
Remarque: Après (    ) la position, au sein de
lagamme de HI à LO, le système d’allemage
est toujours activé si vous appuyez sur le
bouton.

OFF (ÉTEINT).

     Vérifiez pour être certain que le bruleur que
     vous allumez est celui que vous voulez
     utiliser.
     Assurez-vous de tournez le bouton de
     commande à 
     terminé de cuisiner.

En cas de panne de courant, vous pouvez
allumer les bruleurs avec une allumette.
Tenez une allumette au bruleur; puis
enfoncez et tournez lentement le bouton
de commande à la position LITE
(ALLUMAGE). Faites preuve de prudence
extrême lorsque vous allumez des bruleurs
de cette façon. Les bruleurs en cours
d’utilisation lorsqu’une panne de courant
électrique se produit continueront à
fonctionner normalement.
Ne faites pas fonctionner le bruleur pour
une période prolongée sans une batterie
de cuisine sur la grille. Le vernis sur la grille
peut s’ébrécher sans batterie de cuisine
pour absorber la chaleur.
Assurez-vous que les bruleurs et grilles
sont froids avant d’y mettre votre main,
une manique, des chiffons de nettoyage
ou autres matériels.

Bruleurs à Gaz Scellés
Le plus petit bruleur à l’arrière gauche sont
les bruleurs pour faire mijioter. Ces bruleurs
peuvent être baissés à LO (DOUX) pour une
position très basse. Ils fournissent une
performance de cuisson précise pour des
aliments délicats tels que sauces ou aliments
qui exigent une basse chaleur pour un temps
de cuisson long.

Les bruleurs moyen arrière et le grand (droite
avant) (sur certains modèles) sont les
bruleurs universels qui peuvent être baissés
de HI (    ) (VIF) à LO (   ) (DOUX) pour s’adapter
à un large éventail de besoins de cuisson.

5

Avertissement: Il est important de continver
à pousser le bouton jusqúà ce que les lumiéres
du brúleur. 

Pour ajuster le réglage inférieor, tourner le
bouton dans le sens antihoraire de haut (   )
en position basse (   ).



Utiliser les bruleurs de la surface de cuisson.
Comment Sélectionner la Taille de la Flamme
Pour une manipulation prudente de la batterie
de cuisine, ne laissez jamais les flammes
s’étendre sur les côtés de la batterie de cuisine.
Observez la flamme, et non le bouton, lorsque
vous réduisez la chaleur. La taille de la flamme
du bruleur de gaz doit correspondre à la
batterie de cuisine que vous utilisez.

Toute flamme plus grande que le fond de la
batterie de cuisine est inutilisée et sert
seulement à chauffer le manche.

Batterie de Cuisine

Utiliser un wok à fond plat.

Conseils de Mise en Conserve Maison
Assurez-vous que le stérilisateur est centré
au-dessus du bruleur de surface.

Nous vous recommandons d’utiliser un wok
de 10 pouces ou moins à fond plat. Ils sont
disponibles à votre magasin de vente au
détail local.
Seulement un wok à fond plat devrait être
utilisé. Assurez-vous que le fond du wok se
trouve à plat sur la grille.

Pour prévenir les brulures de vapeur ou de
chaleur, soyez prudent lorsque vous mettez
en conserve.

Utilisez des recettes et procédures de sources
réputées. Celles-ci sont disponibles de
fabricants tels que Ball® et Kerr® et
l’Extension de Service du Ministère de
l’Agriculture.

Aluminium : Une batterie de cuisine de poids
moyen est recommandée parce qu’elle
chauffe rapidement et uniformément. La
plupart des aliments dorent uniformément
dans une batterie de cuisine en aluminium.
Utilisez des casseroles avec des couvercles
ajustés lorsque vous cuisinez avec des
quantités minimales d’eau.
Ustensiles en Émail : Sous certaines
conditions, l’émail de certaines batteries de
cuisine peut fondre. Suivez les
recommandations du fabricant de la batterie
de cuisine pour les méthodes de cuisson.
Verre : Il y a deux types de batterie de cuisine
en verre : ceux pour une utilisation au four
seulement et ceux pour cuisiner sur la surface
de cuisson (casseroles, cafetières et théières).
Le verre conduit la chaleur très lentement.
Fonte : Si chauffées lentement, la plupart des
batteries de cuisine donneront des résultats
satisfaisants.

N’utilisez pas de support rond de wok. Mettre
le rond sur un bruleur ou une grille peut
causer un fonctionnement incorrect du
bruleur, causant des niveaux de monoxyde
de carbone au-dessus de la norme permise.
Ceci peut être dangereux pour votre santé.

Vitrocéramique Résistante à la Chaleur :
Peut être utilisée pour cuisiner soit sur la
surface soit au four. Elle conduit la chaleur
très lentement et se refroidit très lentement.
Vérifiez les indications du fabricant de la
batterie de cuisine pour être certain qu’elle
peut être utilisée sur une surface de cuisson à
gaz.
Acier Inoxydable : Ce métal seul a des
propriétés thermiques médiocres et est
généralement allié avec du cuivre, de
l’aluminium ou autres métaux pour améliorer
la distribution de la chaleur. Une batterie de
cuisine avec une combinaison de métaux
fonctionnent généralement de manière
satisfaisante si elle est utilisée à feu moyen
comme le recommande le fabricant.

6
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Boutons de Commande
Les boutons de commande peuvent être enlevés pour
un nettoyage plus facile.
Assurez-vous que les boutons sont en positions OFF
(ÉTEINT) et retirez-les directement des tiges pour le
nettoyage. 

Les boutons peuvent être nettoyés au
lave-vaisselle ou ils peuvent également être
nettoyés avec du savon et de l’eau. Assurez-vous
que l’intérieur des boutons est sec avant de les
remettre en place.
Remettez les boutons en position OFF (ÉTEINT)
pour assurer un positionnement correct.

Comment Enlever la d’Expédition et le Ruban d’Emballage 
Pour s’assurer qu’aucun dommage n’est fait à la
finition du produit, la bonne façon d’enlever
l’adhésif du ruban d’emballage sur de nouveaux
appareils est une application d’un détergent à
vaisselle liquide domestique. Appliquez a
chiffon doux et laissez tremper.

NOTE : L’adhésif doit être enlevé de toutes les
pièces. Il ne peut être enlevé s’il est cuit.

Entretien et nettoyage de la surface de cuisson.
Assurez-vous que l’électricité est éteinte et que toutes les surfaces sont froides avant de nettoyer
n’importe quelle partie de la surface de cuisson.

Retirez le bouton directement
de la tige.

Surfaces en Porcelaine Émaillée
Le vernis en porcelaine émaillée est solide mais
cassable si mal utilisé. Ce vernis est résistant à
l’acide. Cependant, n’importe quels aliments acides
ou aliments avec un contenu élevé en sucre (tels que
jus de fruits, tomates ou vinaigre) renversés ne
devraient pas être laissés sur le vernis.
Si des produits acides sont renversés sur la surface de
cuisson lorsqu’elle est chaude, utilisez un essuie-tout
ou un chiffon sec pour les essuyer. Lorsque la surface
a refroidit, lavez avec un nettoyant multi-usages et de
l’eau. Rincez bien.

Pour les autres renversements tels que
éclaboussements de graisse, lavez avec du savon
et de l’eau ou un nettoyant multi-usages après
que la surface ait refroidi. Rincez bien.
NOTE : Pour les surfaces de cuisson en acier
inoxydable consultez la section Surface de cuisson
en acier inoxydable.

Surfaces en Aluminium
N’utilisez pas un tampon en laine d’acier; cela
égratignera la surface.
IMPORTANT : APPLIQUEZ UNE COUCHE
PROTECTRICE DE BRILLANTEUR D’ACIER
INOXYDABLE CERAMA BRYTE®  PIÈCE #
WB02T10111 AVANT D’UTILISER LA SURFACE DE
CUISSON.
Cela vous aidera à conserver la brillance et
l’apparence de votre cuisinière en acier inoxydable.

 Afin d’éviter toutes décolorations et/ou taches de
graisse, nous vous recommandons de nettoyer et
d’enlever tous renversements et taches de la
cuisinière après son utilisation.

  Il est important d’utiliser un chiffon doux ou un
essuie-tout chaque fois que la cuisinière est
nettoyée pour éviter toutes égratignures.
Lisez attentivement les instructions à l’arrière du
Brillanteur pour de meilleurs résultats.
Instructions de Nettoyage:
1.  Enlevez les grilles.
2.  Lavez en utilisant de l’eau chaude, savonneuse :
Mouillez un chiffon doux ou un essuie-tout (éviter
d’utiliser trop d’eau).

     Essuyez la surface dans le sens du grain
     (sui ant les lignes de l’acier).
     Rincez et essorez un chiffon doux ou un
     essuie-tout et séchez la cuisinière.
3.  Appliquez un produit dégraissant qui ne
     contient pas d’hydroxyde de sodium ou un
     nettoyant pour acier inoxydable (suivez les
     instructions).
4.  Appliquez le Brillanteur d’Acier Inoxydable
     Cerama Bryte® (suvez les instructions).
5. Répétez les étapes autant de fois que
     nécessaire.
6. Remettez les grilles en place.
Suivez ces instructions pour toute surface en acier
inoxydable de votre cuisinière.
NE PAS UTILISER pour le nettoyage de parties de
la surface de cuisson ou de l’acier inoxydable :
• Soude caustique (hydroxyde de sodium) ou
   nettoyants contenant ce produit chimique
• Tampons en laine dure ou en laine d’acier
• Matériaux ou p oduits chimiques abrasifs
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Chapeaux et Têtes de Bruleur
Éteignez toutes les commandes avant
d’enlever les pièces des bruleurs.

NOTE : Avant d’enlever les chapeaux
et têtes des bruleurs, remarquez leur taille
et emplacement. Replacez-les au même
emplacement après le nettoyage.

L’assemblage du bruleur devrait toujours être
gardé propre. Les renversements devraient être
nettoyés immédiatement; ils peuvent encrasser
les ouvertures dans l’assemblage du bruleur.
Enlevez les grilles des bruleurs, les chapeaux
des bruleurs et les têtes des bruleurs pour un
nettoyage simple.
Lavez les chapeaux des bruleurs et les têtes
des bruleurs dans de l’eau chaude savonneuse
et rincez avec de l’eau courante propre. Vous
pouvez frotter avec un tampon à récurer en
plastique pour enlever les particules brulées
d’aliments.

Utilisez une aiguille à coudre ou une attache
pour débloquer les petits trous dans la tête du
bruleur, si nécessaire.
Pour enlever un aliment brulé, faites tremper
les têtes dans une solution de détergent doux
à vaisselle liquide et de l’eau chaude jusqu’à
20-30 minutes, si nécessaire. Pour des taches
plus tenaces, utilisez une brosse à dents.
Si le renversement est allé à l’intérieur de
l’assemblage de la tête du bruleur, lavez-le
sous de l’eau courante. Secouez pour enlever
tout excès d’eau. Séchez à l’air et
assurez-vous que les petits trous de
l’allumeur sont ouverts.
NOTES :

Ne lavez aucune pièce de bruleur dans un
lave-vaisselle.
N’utilisez pas de laine d’acier ou de poudre
à récurer pour nettoyer les bruleurs.

Bases de Bruleur
Les bases de bruleur ne peuvent être enlevées
pour le nettoyage.
Pour nettoyer les bases de bruleur, consulter
page suivante. 

Assurez-vous que l’eau ne s’infiltre pas dans
les bases de bruleurs et les orifices de gaz en
laiton.
Essuyez avec un chiffon mouillé. Laissez-les
sécher complètement avant de l’utiliser.

Électrodes
L’électrode de l’allumeur à étincelles est visible
au-delà de la surface de la base du bruleur.
Lorsque vous nettoyez la surface de cuisson,
faites attention de ne pas accrocher l’électrode
de l’allumeur à étincelles avec votre chiffon de
nettoyage. Des dommages à l’allumeur
pourraient se produire.
Faites attention de n’enfoncer aucune
commande de la surface de cuisson pendant
que vous la nettoyez. Un léger choc électrique
peut résulter qui peut vous causer de renverser
une batterie de cuisine chaude.
Assurez-vous que les électrodes en céramique
blanche dans la surface de cuisson sont
dépourvues de souillure et sont sèches.
Nettoyez la portion en métal de l’électrode avec
un chiffon doux.

Pour des souillures tenaces, durcies, nettoyez
la section en métal de l’électrode avec une
lime à ongles. Ne nettoyez pas la section en
céramique blanche de l’électrode avec une
lime à ongles. Il est acceptable de nettoyer la
section blanche de l’électrode avec un chiffon
doux, mais pas avec une lime à ongles.
Avant de réassembler les bruleurs de surface,
appuyez sur chaque électrode en céramique
blanche pour vérifier qu’il est appuyé sur la
base de bruleur.
NOTE : Ne tentez pas d’enlever l’électrode de
la surface de cuisson ou toute vis de la tête ou
base de bruleur.

Électrode de Surface de Cuisson

Nettoyez cette partie en métal

Ne nettoyez pas cette portion en
céramique blanche avec une lime

à ongles.

NOTE : Ne tentez pas d’enlever
l’électrode de la surface de
cuisson.

ATTENTION :
NE PAS FAIRE FONCTIONNER UN
BRULEUR SANS TOUTES LES
PIÈCES DU BRULEUR EN PLACE.
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Chapeau du bruleur correctement placé

Chapeau du bruleur incorrectement placé

Entretien et Nettoyage de la Surface de Cuisson
Remplacement de Têtes et Chapeaux de Bruleurs

Électrode

Remettez la tête de bruleur sur la base de bruleur
en vous assurant que la tête est correctement
orientée sur la base de bruleur et l’électrode.
Assurez-vous de placer la tête de bruleur correcte
sur la base de bruleur correcte et que la tête de
bruleur se trouve droite sur la base de bruleur. Les
têtes de bruleur ne sont pas interchangeables.

Assurez vous que la fente de la tête de bruleur est
positionnée au-dessus de l’électrode. Le chapeau de
bruleur a trois à quatre broches. Lorsque vous
remettez le chapeau, assurez-vous qu’aucune de
ces broches ne se trouve dans le compartiment de
stabilité. Les chapeaux de bruleur ne sont pas
interchangeables.

Base de
bruleur

Compartiment
de stabilité Tête de bruleur

Chapeau de bruleur

Grilles de Bruleur
Votre Surface de Cuisson a deux grilles de
style professionnel. Ces grilles ont une position
spécifique vpia instruction d’installation. Pour
une stabilité maximale, ces grilles devraient
utilisées seulement dans leur position appropriée.
Nettoyage des Grilles – Savon et Eau
Soulevez les grilles lorsqu’elles sont froides. Les
grilles devraient être lavées régulièrement et,
après les débordements. Lavez-les dans de
l’eau chaude savonneuse et rincez a
l’eau propre. Lorsque vous remettez les grilles,
assurez-vous qu’elles sont positionnées
solidement sur les bruleurs.

L’apparence peut varier.
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Nettoyage des Grilles – Lave-Vaisselle
Les grilles peuvent être nettoyées dans le
lave-vaisselle. Enlevez toutes particules
d’aliments brulés avant de mettre les grilles
dans le lave-vaisselle. Mettez-les sur la
grille la plus basse du lave-vaisselle et
faites fonctionner à un cycle intensif.
Ne faites pas fonctionner un bruleur pour
une période prolongée sans une batterie
de cuisine sur la grille. Le vernis sur la grille
peut s’ébrécher sans batterie de cuisine
pour absorber la chaleur.
Bien que les grilles soient résistantes, elles
perdront graduellement leur éclat, en dépit
de la meilleure attention que vous pouvez
leur donner. Ceci est dû à leur exposition
continue à des températures élevées et à
l’abrasion par la batterie de cuisine.



Avant que vous appeliez le service d’entretien...
Résolution de Problèmes
Économisez du temps et de l’argent! Vérifiez les tableaux de ces pages en premier
lieu et vous pourriez ne pas avoir besoin de téléphoner pour un service. 

Problème                     Causes Possibles                  Que Faire

Voir la section Entretien et nettoyage de la surface de cuisson

Voir la section Entretien et nettoyage de la surface de cuisson

Voir la section Entretien et nettoyage de la surface de cuisson.

Voir la section Entretien et nettoyage de la surface de cuisson.

Les bruleurs ont des
flammes jaunes ou à
bouts jaunes.

La qualité de combustion des
flammes du bruleur doit être
déterminée visuellement.

Utilisez les illustrations ci-dessous pour déterminer si vos flammes de
bruleur sont normales. Si les flammes de bruleur ressemblent à A,
appelez le service d’entretien. Des flammes de bruleur normales
devraient ressembler à B ou C, selon le type de gaz que vous utilisez.
Avec du gaz de PL, quelques bouts jaunes sur les cônes externes sont
normaux.

A-Flammes jaunes
Appelez le service
d’entretien

B-Bouts jaunes
sur les cônes
externes
Normal pour gaz
de PL

C-Flammes bleues
tamisées
Normal pour gaz
naturel

Les boutons de commande
ne tournent pas

Le bouton n’est pas enfoncé. • Pour tourner de la position OFF (ÉTEINT), enfoncez le bouton et puis
tournez.

Les bruleurs n’allument
pas

La fiche sur la surface de
cuisson n’est pas entièrement
insérée dans la prise électrique.

Assurez-vous que la fiche électrique est branchée dans une prise sous
tension et correctement mise à la terre.

L’alimentation en gaz n’est pas
connectée ou allumée.

Voir les Instructions d’Installation qui accompagnaient votre surface de
cuisson.

Un fusible de votre domicile peut
être grillé ou le disjoncteur s’est
déclenché.

Remplacez le fusible ou réenclenchez le disjoncteur.

Les pièces de bruleur n’ont pas
été remises correctement.

Les électrodes sous les bruleurs
sont sales.

Les électrodes en céramique
blanches ne sont pas positionnés
solidement sous les bruleurs.

Le trou de l’allumeur (sur certains
modèles) est bouché.

Les flammes du bruleur
sont très grandes ou
jaunes

Ratio air/gaz incorrect. Si la surface de cuisson est raccordée à du gaz de PL, vérifiez toutes les
étapes dans les Instructions d’Installation qui accompagnaient votre
surface de cuisson.

•
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Pièces et accessoires
Ceux qui désirent réparer eux-mêmes leurs electroménagers peuvent recevoir pièces et accessoires directment
à la maison (cartes VISA, MasterCard et Discover acceptées). 
Les directives stipulées dans le présent manuel peuvent être effectuées par n’importe quel utilisateur. Les
autres réparations doivent généralement être effectuées par un technicien qualifié. Soyez prudent, car une
réparation inadéquate peut affecter le fonctionnement sécuritaire de l’appareil.
Vous trouverez dans les pages jaunes de votre annuaire le numéro du Centre de service MC Comercial le plus
proche. Autrement, appelez-nous au 1.800.661.1616.



ENREGISTREMENT DU PROPRIÉTAIRE
BOITE POSTALE 1780
MISSISSAUGA, ONTARIO
L4Y 4G1

(POUR CLIENTS CANADIENS SEULEMENT)

Please place in envelope and mail to:
Veuillez mettre dans une enveloppe et postez à :



2

Clients
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Notes.
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Cette garantie est offerte à l’acheteur original et à tout propriétaire subséquent pour les produits achetés au 
Canada en vue d’un usage domestique à l’intérieur du Canada. La garantie d’entretien à domicile sera 
fournie dans les régions où elle est disponible et où MC Commercial juge raisonnable de la fournir.
Certaines provinces ne permettent pas l’exclusion ou la limitation des dommages accidentels ou 
conséquents, donc l’exclusion ci-dessus peut ne pas s’appliquer à vous. Cette garantie vous octroie des 
droits légaux spécifiques, et vous pouvez également bénéficier d’autres droits qui varient d’une province à 
l’autre. Pour connaitre vos droits légaux, consultez votre bureau des affaires aux consommateurs local ou 
provincial. 

Toutes les réparations sous garantie sont effectuées par nos Centres
de Réparation de la Manufacture, ou un technicien autorisé du
service aux consommateurs. Pour fixer un service d’entretien,
visitez-nous en ligne au www.electromenagersmoffat.ca ou appelez
au 1-800-661-1616. Veuillez avoir les numéros de série et de modèle à
portez de main lorsque vous appelez pour un service d’entretien.

Ce Qui N'Est Pas Couvert Par MC Commercial :

Garant : MC Comercial,
Burlington, Ontario

Agrafez votre reçu ici. Une preuve
de la date d’achat d’origine est
requise pour obtenir des services
sous garantie.

Pour une période d’   MC Comercial Remplacera: 

Un An
À partir de la date
d’achat d’origine

Les visites à votre domicile pour vous enseigner
comment utiliser le produit.

Une installation, une livraison ou un entretien
incorrect.

Le remplacement des fusibles du domicile ou le
réenclenchement du disjoncteur.

Les dommages au produit causés par un accident,
un incendie, une inondation, ou une catastrophe
naturelle.

Les dommages accidentels ou indirects causés par
les défectuosités possibles de cet appareil.
Les dommages causés après la livraison.

Les produits auxquels il n’est pas possible d’accéder
pour effectuer le service d’entretien nécessaire.

EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES - Votre seul et exclusif recours est la réparation du produit fournie par cette
garantie limitée. Toutes garanties, y compris les garanties implicites de garantie de qualité marchande ou de
convenance pour un but particulier, sont limitées à un an ou à la période la plus courte permise par la loi.

Garantie de la Surface de Cuisson à Gaz. (Pour les Clients au Canada)

Les dommages ou une défectuosité du produit s’il a été
malmené, mal utilisé, modifié, utilisé à toute autre fin
que celle pour laquelle il a été conçu, ou utilisé
commercialement.

Quelconque pièce de la surface de cuisson qui tombe en panne due à un vice des matériaux
ou de fabrication. Pendant cette garantie limitée d’un an, MC Comercial fournira également,
gratuitement, toute la main-d’œuvre et entretien pour remplacer la pièce défectueuse.


